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Le LUCE ARC 


AVANT-PROPOS 


A toutes les époques, on a écrit sur la cuisine. Des diffé- 
rents traités ainsi mis au Jour, les uns, et c'est le plus 
orand nombre, ont eu particulièrement en vue les inté- 
rieurs modestes, les tables bourgeoises ; les autres, plus 
ambitieux, se sont proposé de guider, dans le choix, l’as- 
saisonnement et la disposition des mets, les riches finan- 
ciers, les hôtels aristocratiques, même les offices des sou- 
verains. C'est dans cette dermière classe que doit prendre 
place l'ouvrage que nous avons l’honneur d'offrir au pu- 
blic. 

Loin de nous la prétention de croire que nos devanciers 
n'étaient pas gens fort experts et n’ont pas transmis à leurs 
élèves les bonnes et saines doctrines d’un art estimé à 
toutes les époques; mais le Code de la cuisine ne s’est pas 
écrit d’un seul jet n1 en un seul jour, chacun y a suc- 
cessivement apporté son mot, et le livre reste toujours 
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ouvert : nous pensons qu'une pratique de vingt-cinq an- 
nées, dans les premières maisons de l’Europe et même au- 
près des tables royales, nous autorise à y avoir aussi notre 
page. 

L'illustre Carême a fait faire un pas décisif à tout ce que 
comprend le service de la table : sans exagération, on peut 
dire de ce maître qu'il a été le Raphaël de la cuisine. Nourri 
de ses préceptes et de ses enseignements pratiques, mettant 
en outre à profit les découvertes modernes et les applica- 
tions nouvelles d’une science qui n’a de limites que celles du 
monde habité, il nous a été donné d'améliorer certaines 
de ses formules, d'essayer aussi et de réussir des combi- 
naisons qui n'avaient pas encore été tentées, d'offrir enfin 
à ceux à qui 1l conviendrait de prendre conseil de notre 
expérience, les avis d’un praticien passionné pour son art 
et désireux de le faire progresser. 

Quoique notre livre, par l’omission de détails utiles seu- 
lement à des élèves, semble s'adresser surtout aux cuisi- 
niers de premier ordre, il est d’autres personnes encore qui 
pourront y trouver de profitables indications. Les adeptes 
de Brillat-Savarin, ceux, par exemple, qui attachent au 
service de la table l'importance qu'après tout il mérite, les 
maîtresses de maisons qui ont à donner des dîners d’appa- 
rat, les restaurateurs importants ou les propriétaires de 
grands hôtels n'ayant jamais été cuisiniers, trouveront, en 
consultant les Royal-Diners, le double avantage de pouvoir 
rédiger eux-même un menu et d’en surveiller l'exécution. 

Aux menus dont nous donnons le travail complet dans 
notre ouvrage, nous avons joint l'énoncé d’un certain 
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nombre de dîners servis à différentes époques chez le roi 
Louis-Philippe, chez S. M. le roi Victor-Emmanuel, chez 
S. M. la reine Victoria, ainsi que chez $. A. R. le prince de 
Carignan. Ce supplément nous paraît offrir un véritable 
intérêt. 

Nous avons la conviction d’être, par cette publication, 
utiles à nos confrères ainsi qu'à cette portion de la société 
qui a besoin d’être dirigée et qui manquait de guide. L’ac- 
cuell qui sera fait à notre livre nous dira si nous nous 
sommes trompé et si nous devons achever une œuvre dont 
nous ne présentons aujourd’hui que la première moitié. 


PRÉCEPTES ESSENTIELS 


Le cuisinier qui veut défier la critique doit s’étudier à ne pas 
forcer ses menus, à les équilibrer, à y faire régner enfin une 
heureuse harmonie. Si, par exemple, le potage qui figure à son 
menu est garni de légumes, il évitera avec soin, dans le cours du 
diner, de servir de grosses pièces garnies des mêmes légumes. 
Pareille recommandation pour les ragoûts : si dans l’un d'eux il 
est amené à comprendre des truffes, qu'il s’abstienne d'en faire 
entrer dans le platsuivant. Il importe également, pour le coup 
d'œil, de varier la couleur des entrées, des sauces, des entre- 
mets, même de la pâtisserie. 


Un diner doit ètre mangé chaud. Pour obtenir ce résultat im- 
portant, des étuves, sont indispensables, afin d'y tenir chaudes 
assez d’assiettes pour faire le service de la table. Il est indispen- 
sable aussi, pour le bon fonctionnement de la cuisine, qu’une étuve 
soit installée dans une pièce attenante à la salle à manger, ainsi 
qu'une table pour découper et plusieurs réchauds à esprit-de-vin 
pour chauffer Les plats. 


Dans certaines maisons on n’admet pas le service à la russe ; 
contre ce système, on objecte qu'on ne voit sur la table rien de 
ce qu'on doit manger. C'est, suivant nous, un préjugé regretta- 
ble. Le service à la russe, en effet, offre le grand avantage de 
faire manger chaud; il permet, en outre, de dresser plus com- 
modément et par conséquent plus convenablement les plats qu’on 
présente aux convives. Autrefois, le chef de cuisine, au moment 
du diner, se transformait en maître d’hôtel et en remplissait 
toutes les fonctions. Il n’en est plus de même aujourd'hui; le 
chef reste à son laboratoire; mais il arrive souvent que les mai- 
tres d'hôtel ne savent pas découper. Avec le service à la russe 
toutes les difficultés sont évitées. 
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+ PREMIER MENU POUR LE MOIS DE JANVIER 


# 
# Service double. 
" Diner. Vins. 
Potage de tapioca à l’Impératrice. | 
Turbot et Saumon garnis, sauce Hollandaise. 
Filets de bœuf à la Gastronome.. | 
Chartreuse de perdreaux en bordure. a 


Diner poux dix-leuit personnes, 


Xérès vieux, 


Filets de soles à la Colbert. 


Filèts de poulets à l’'Américaine. Pos 
Laitues garnies de petits pois frais à l’Anglaise. 

Hors-d’œuvre de rôt froid. 
Foies gras de Strasbourg à la Bolonaise à la gelée, ? Rhin. 


Punch à la Romaine. 
Ror. Faisans piqués et cailles bard., g. cresson. \ 


Pouding de Diplomate au marasquin. 27 JA 
Un à : oe Champagne. 
Suédoise de fruits framboisée, e 
Savarin au Sétubal. 
DESSERT. 
Glaces crème café et ananas, 
Corgeirres. Fruits, fromage, compotes et petits } Ermitage paille, 
fours variés, 


Potage tapioca à l'Impératrice. 


Prenez 12 kilos de cuisse de bœuf maigre, retirez-en un kilo 
que vous placerez au frais; divisez le reste en quatre parties 
ficelées séparément; mettez ces quatre parties dans une marmite; 
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couvrez la viande avec de l’eau fraîche, faites écumer lentement 
etsalez. Aussitôt l'écume faite, remplissez la marmite avec du 
bouillon et faites écumer de nouveau. Ajoutez UN poules 
dont vous avez retiré les filets, garnhsez de deux carottes, un 
bouquet de quatre à six poireaux, unnavet et une branche de 
céleri. Faites cuire cinq heures, en ayant. soin de bien 1 
graisser. Mettez alors dans une casserôle des cous et des carcasses 
de volailles, ainsi que le bœuf que vous avez réservé et que vous 
taillez très-mince. Aussitôt le consommé fait, versez-en dans la 
casserole la quantité nécessaire pour les deux soupières, faites 
partir l’ébullition, puis méttez sur le coin du fourneau, pend 
une heure et demie, en faisant LE peu réduire. Goûtez, afin d’ 4 
sûr d'arriver juste pour le sel, car, autant que possible, il 
éviter de saler un potage après qu'on J a mis dans les 
pières. *. 

Cinq minutes avant de servir, vous ferez du tapioca avec Île 
consommé que vous aurez fait passer; surtout qu’il soit bien dé- 
graissé. 

Faites chauffer au bain-marie une purée de poulets que vous 
aurez ramollie avec du consommé chaud ; le tapioca cuit, versez 
dans chaque soupière la purée de volaille et de petites quenelles 
mi-parties blanches et vertes faites avec les filets des poules, en 
finissant avec le tapioca. 

Les filets de poules pour purée doivent être pochés à blane 
entre des bardes de lard, dans un plat à sauter: on les pile et 
passe à l’étamine après les avoir ramollis avec du consommé ou 
de la béchamel. 

PURÉE DE POULETS POUR POTAGE. — Prenez deux poulets en 
chair; après les avoir nettoyés, mettez les pattes en dedans ou 
bien supprimez-les, puis huilez deux feuilles de papier de cui- 


sine, émincez deux oignons, deux carottes, dont vous mettez la 


moitié sur le papier avec un peu de persil en branche; placez 
dessus les poulets, couvrez-les du reste des légumes et de bardes 
de lard, etenveloppez le tout le mieux possible dans le papier, 
liez avec de la ficelle, mettez dans un plat à sauter, couvrez avec 
du dégraissis et faites cuire au four une heure. Enlevez ensuite 
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, 
la chair, qu'on pile et passe au tamis de Venise et une seconde 


fois à l’éta 

Pour M quenelles à à Lpoites il faut prendre un tiers de 
pâte à choux ou de purée de riz cuit au consommé blanc, deux 
tiers de volaille, ra lin, poivre et muscade râpée, y faire entrer 
le plus possible de sauce allemande ou de béchamel , et qua- 
tre à six jaunes d'* Pour La farce, étant pochée, doit arte liée 
en dehors, et à l’intérieur être moelleuse et avoir du corps. 
Avoir soin de toujours pocher dans du consommé et de pousser 
lespquenelles à la seringue, ce qui a l'avantage d'opérer plus 
vite et de produire des quenelles d’égale grosseur. 

Observation.— Dans les quenelles potage je ne fais pas entrer 
de graisse de tétine : la raison, c’est qu’aussitôt que les quenelles 
sont mises dans le consômmé, une partie de la graisse se sépare 
et vient troubler le es # 


Turbot et saumon garnis, sauce Hollandaise. 


Après avoir fait bien dégorger un turbot de bonne qualité, 
essuyez-le bien, enlevez-en les quatre filets; divisez-les en 
morceaux de forme carré long, convenable pour un convive ; 
vous les placez dans un plat à sauter, grassement beurré et 
salé légèrement, et vous couvrez le tout d’un rond de papier 
beurré et du couvercle pour tenir au garde-manger ; avec les 
parures, les arêtes et quelques légumes, vous tirerez une es- 
sence au vin blanc de bonne qualité, passerez après cuisson 
et vous en servirez pour pocher les morceaux de turbot, en 
veillant à ce qu'ils ne soient pas couverts; vous ferez partir sur un 
feu un peu vif, et finirez au four du fourneau; quinze à vingt 
minutes de cuisson doivent suffire. Vous ferez de même pour le 
saumon, mais en remplacant le vin blanc par de bon mâcon ou 
du bordeaux. 

Lorsque l’on veut servir le saumon avec sa peau, on le gratte 
afin d’en enlever les écailles, on place ensuite le poissonsur une 
grande plaque et on verse dessus un peu d’eau bien chaude ; 
puis on passe le couteau légèrement pour enlever le reste des 
parties noires, de facon enfin à obtenir un saumon très-propre ; 
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on lève alors les filets que l’on divise de la même manière. qui 
pour le turbot, on les place dans un plat à sauter beurré et salé, 
on couvre avec de minces bardes de lard, on mouille un peu et 
on laisse cuire sans ébullition. Un peu avant de servir on égoutte 
sur un linge qu'on a mis chauffer dans l’étuve et on dresse sur un 
plat long, le turbot sur un côté du plat et le saumon sur l'autre; 
on garnit le milieu avec de petites pommes de terre tournées en 
olives et cuites au beurre à blanc. Tout cela doit se faire vite et 
ètre servi de même. Au moment de faire passer à la table, on 
sauce légèrement avec un peu de hollandaise liée avec de l’alle- 
mande, puis on fait passer dans les saucières de la hollandaise à 
l'essence de vinaigre. 

SAUCE HOLLANDAISE. — Mettez dans une casserole dix, Jaunes 
d'œufs frais, joignez-y gros comme un œuf de beurre fin divisé en 
petits morceaux, mettez sur de la cendre rouge en tournant avec 
la cuiller de bois; retirez du feu et, peu à la fois, introduisez du 
beurre ; fouettez vertement pour bien lier et faire devenir cré- 
mant ; finissez avec sel fin et un peu d’essence de vinaigre réduit 
avec de la mignonnette et quelques branches de persil. 

Autre manière. Pour éviter d’avoir une sauce mal réussie pen- 
dant les grandes chaleurs, il suffit de faire réduire un peu de ve- 
louté, de le lier avec les jaunes d'œufs et de finir comme il est 
marqué ci-dessus. 

Nora. — Pour dresser sur les plats, dans un diner servi à la 
russe, où toutes les pièces sont destinées à être découpées par Les 
cuisiniers, il faut veiller à ce que les morceaux, côtelettes, filets, 
etc., qui se dressent en couronne, soient tournés à droite, ce qui 
est plus facile et pour la personne qui présente le plat et pour 
celle qui à à se servir.Maintes fois j'en ai fait l'expérience en ser- 
vant des diners en maître d'hôtel. 


Filets de bœuf à 1a Gastronome. 


Ayez deux filets de première qualité; après les avoir parés, 
lardez-les à l’intérieur avec du lard frais salé, assaisonnez d’un 
peu de sel, poivre, muscade râpée, lardons de truffes, langue 
bien rouge et verte cuite; enveloppez les filets de bardes de lard 
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que vous ficéllerez, en ayant soin de replier les bouts ; placez 
ans uné poissonnière ou braisière baise bouquet de persil 
garni de thym et laurier, quelques clous de girofle et parures 
de champignons, un peu de jambon émincé, enfin un bon mor- 
ceau de beurre ou lard ràpé. Deux heures avant de servir, 
mettez sur un feu un peu vif, mouillez avec un demi-verre de bon 
madère ou marsala, faites suer un peu, puis ajoutez un demi- 
verre dé champagne sec; faites bouillir quelques minutes et fi- 
mssez de mouiller avec un bon fond de noix de veau ou de vo- 
laille; couvrez alors d’un papier bien huilé et du couverele, et 
faites braiser pendant une heure et demie, en ayant soin d’arroser 
et retourner les filets. Pour la fin de la cuisson, faire réduire le 
fond de moitié, retirer les filets, les débrider, passer le fond, en 
prendre la moitié que vous remettrez dans la poissonnière pour 
y placer les filets afin de les faire glacer au four. Pour le reste 
du fond, vous le verserez dans une casserole à réduire, y met- 
trez un bain-marie de sauce espagnole au madère, ferez ré- 
duire sur un feu vif, et aussitôt que vous jugerez la sauce assez 
réduite et glacée, vous la passerez à l’étamine dans un bain- 
marie et la tiendrez chaude et couverte. Les filets doivent être 
parés: on supprime les dessous, ce qui est toujours dur et ner- 
veux, on les taille en tranches, sans les déformer, et on les place 
sur le plat long, en passant le grand couteau dessous, l’on doit 
enlever le filet d’une seule pièce. La garniture se compose de 
tas de truffes en olives, de beaux marrons braisés, de ris de veau 
taillés en gros dés, de rognons de coqs et d’une bordure de crètes 
très-blanches ; saucer un peu, puis glacer les filets avec le reste 
de la cuisson que vous aurez fait réduire. 


Chartreuse de perdreaux en bordure. 


Dans un diner de dix-huit couverts, si l’on veut servir à chaque 
personne un filet, il faut neuf perdreaux pour garnir les deux bor- 
dures. Les perdreaux doivent être cuits en entrée de four comme 
je lai dit pour la purée de volaille (voir page 2). Après la cuisson, 
découpez-les, ne faites que deux filets de l'estomac et deux 
«uisses, enlevez la peau, placez les morceaux daus une casserole 
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à glacer, couvrez et mettez en ligne au garde-manger. af BC es 
carcasses, les légumes de la cuisson et d’un fond de volaille, tire: 
une essence, puis passez à à la serviette, dégraissez bien, faites 
réduire avec de l’espagnole ce qu'il faut pour saucer deux bor- 
dures, ajoutez un peu de glace de gibier; aussitôt réduite au 
glacé, passez à l’étamine dans un bain-marie : une parte devra 
vous servir.pour faire chauffer les perdreaux. 

Les bordures doivent âtre montées avec des carottes ans 
du consommé, On cuit leé carottes entières, on les pousse à la 
colonne et on les taille en centimes. On fait de même avec les 
navets. La monture faite en centimes, à mon avis, est la plus so- 
lide et la plus belle. Avoir soin de garnir de papier beurré le fond 
et le tour du moule. 

Pour que les choux soient bons et digestibles, il faut retirer 
toutes les côtes, grosses et petites, en un mot tout ce qui est fi- 
breux, les laveravec soin, les tailler en carré et les faire blanchir à 
l’eau de sel. Aussitôt qu'ils sont cuits, les égoutter sur un tamis, 
les presser, les envelopper dans un linge et les tordre pour en 
faire partir l’eau, puis les mettre dans un plat à sauter avec un 
morceau de beurre frais, un peu de glace, du poivre, faire bien 
chauffer et réduire pour en retirer l'humidité et les rendre fermes. 
On en remplit alors les bordures, on les met dans un plat à sauter 
avec de l’eau bouillante, et, au moment de servir, on renverse 
sur les plats mis à l’avance sur le réchaud. Attendez quelques 
minutes avant d'enlever les moules; vous garnissez alors Le puits 
du reste des choux et enlevez les moules. Onfgarnit en plaçant 
d’abord les cuisses, puis les filets sur le dessus, autant que possible 
en couronne pour commencer et on finit en pyramide ayec des ca- 
rottes et des navets faits à la cuiller à légumes; saucer les filets 
au moment de faire passer à la table. 


Filets de soles à la Cclhbert. 


Il faut pour ce plat de huit à dix belles soles. Quand les filets 
sont levés, on les ciselle sur la partie nerveuse, et on replie sur la 
même partie pour que le blanc du filet reste en dehors; on les 
place alors dans un plat à sauter, beurré et légèrement salé, en 
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r donnant une forme un peu circulaire. Pressez à ce moment 
Mitron sur les filets, faites ensuite pochèr sur un fourneau pas 
trop ardent, d'un côté d'abord, puis de l’autre, en ayant soin 
qu ils ne prennent pas de couleur; égouttez alors surune serviette, 
mettez sur un plafond bien étamé et couvrez avec un poids sur 
le couyerele suffisant pour les tenir en presse; deux heures 
retirez-les pour les parer, et garnissez les gros bouts 

les pattes de Hoyennes écreyisses, bien rouges, placées sur 
le même sens pour qu en les dressant vous arriviez juste. Vingt 
minutes avant de servir, mettez un peu de sauce Colbert dans 
le plat à sauter où vous avez déposé les filets, chauffez bien, 
dressez en couronne et garnissez le puits d’un ragoût de laïtances 
de carpes, petits champignons et queues d’écrevisses ; saucer au 
moment d'envoyer à la table. 

SAUCE CozserT. — Velouté réduit avec de l'essence de soles 
faite au vin de Chablis, un peu de glace de volaille, pointe de 
muscade râpée, le jus d’un citron, un morceau de beurre fin; 
vanner et saucer au moment d'envoyer à la table. 


Filets de poulets à l'Américaine, 


Il faut pour ce plat douze poulets moyens; enlevez-en les 
filets, parez comme pour suprême, faites cuire de même, égouttez 
sur un linge blane, et épongez. A l’aide d'un coupe-pâte fait en 
forme de filet un peu courbé, coupez et mettez-les dans une ter- 
rine pour mariner avec sel, poivre fin, vinaigre à l’estragon, 
huile ; couvrez et mettez à la glace. Faites ensuite cuire les 
cuisses avec quelques légumes et un bouquet de persil garni et 
mouillez avec un peu de vin blanc et de gelée. Aussitôt qu’elles 
seront froides, enlevez-en la peau et les os ainsi que les parties 
nerveuses, et taillez le reste en dés que vous faites mariner 
comme les filets. Faites alors une mayonnaise avec quatre jaunes 
d'œufs cuits durs et passés au tamis, mettez-la dans une casserole 
d'argent sur de la glace pilée, ajoutez un peu d'huile, travaillez 
bien en glissant un peu de jus de citron, continuez avec huile, 
gelée réduite, le fond de 14 cuisson des cuisses, sel fin, poivre 
blanc et poivre de Cayenne écrasé dans de la mayonnaise (en . 
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mettre modérément), un peu de moutarde fine, vinaigre à l’es- 
tragon ; goûtez avant de vous en servir. Après avoir égoutté les 
filets sur une serviette et les avoir épongés, mettez sur de la 
glace pilée une plaque bien étamée et propre, étalez-y un peu de 
gelée bien claire et blanche, plutôt forte que faible ; aussitôt 
qu’elle sera prise uu peu, travaillez bien la mayonnaise pour 
l’amener à la consistance d’une sauce chaud-froid, puis, à l’aide 
de deux fourchettes, passez les filets dans la mayonnaise et 
placez-les sur la gelée, en observant de les disposer tous dans le 
même sens et un peu distancés ; placez alors sur chaque tête de 
filet un rond de carotte cuite (ne prendre que le tour qui est 
plus rouge et plus tendre) et faites-les entrer tous pour qu'ils 
soient au niveau de la sauce. | 

Au lieu de carottes, il est loïsible de placer des ronds en ha- 
ricots verts ou en jaunes d'œufs, afin de varier, suivant la couleur 
des plats qui doivent succéder. Dans ce dernier cas, vous faites 
cuire fortement quelques œufs dont vous extrairez le jaune ; 
vous le hacherez, en y joignant un_peu de gelée de facon à pro- 
duire une pâte que vous étendrez sur une assiette ou couvercle 
de casserole. Votre pâte bien affermie, taillez-en des ronds et pla- 
cez-les commeilvient d’être dit pour les carottes. Faites de même 
avec les haricots verts, seulement y joindre la gelée sans la 
travailler, car elle pousserait à blanchir. 

La mayonnaise étant raffermie, coulez-y un peu de gelée, et, à 
l’aide d’un pinceau, glacez les filets à la gelée réduite et tenez-les 
sur glace Jusqu'au moment de dresser. Le reste de la mayonnaise 
doit servir à mêler avec le salpicon des cuisses, dans lequel on 
mettra un peu de blanc de céleri taillé en petits dés ; vous en 
décorerez deux petits moules en forme de pain de sucre, avec de 
la gelée et des légumes verts, vous remplirez les moules avec le 
ragoüt des cuisses, les ferez prendre en les englacant bien, et, 
un peu avant de servir, les démoulerez sur deux plats d'entrées 
placés sur glace; puis, avec le coupe-pâte n° 2, vous découperez 
les filets que vous dresserez en couronne autour du salpicon. Il 
faut avoir pour cela des moules faits exprès (voir planche 1): rien 
d'ailleurs de plus facile à se procurer: vous prendrez la mesure 
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du fond des plats où vous voulez dresser, eouperez un rond de 
papier de la grandeur du moule à salpicon, et en ferez un en 
forme de filet de poulet : que le bout soit plutôt un peu carré ; de 
cette manière, vous arriverez juste. Ces moules peuvent être faits 
en fer-blanc. 

Pour finir, mettez un cordon de gelée hachée, et placez sur le 
dessus de l'entrée une petite crête blanche et glacée à la gelée. 
L'extrémité du moule ne doit pas finir en pointe ; 1l est mieux de 
la tenir grande comme une pièce de cinq francs, ce qui lui laisse 
la possibilité de tenir sur la partie plus étroite quand on le retire 
de la glace. | 

Pour avoir de la gelée qui ne soit pas difficile à clarifier, 1l faut 
prendre de la viande bien fraîche et des poules fraîches tuées. 
La gelée, pendant le temps de sa cuisson, doit être bien dégraissée 
et ne bouillir jamais trop vite. Avant de la faire clarifier 1l con- 
vient de faire une épreuve à la glace : si l'épreuve est trop forte, 
relâchez-la un peu, seule manière de faire de la gelée en la 
elarifiant une seule fois. Une remarque importante est toutefois à 
faire : si la personne chargée de clarifier la gelée a, par hasard, 
mauvaise haleine, vous pouvez être certain que votre gelée ne 
sera pas limpide, j'en ai fait maintes fois l'expérience. J'en 
eiterai un exemple : j'étais à Washington dans la saison d'hiver, 
où les ministres et ambassadeurs donnent de grands diners. Je 
travaillais chez M. Pachot, ambassadeur de France, et il fallait 
beaucoup de gelée pour un bal qui devait être suivi d’un souper. 
La veille, le chef, M. Royer, homme habile et jouissant d’une 
réputation méritée, vint me trouver, et, se laissant tomber sur 
une chaise : Je suis démonté, me dit-il, il m'arrive ce qui ne 
m'est jamais arrivé ; voilà trois fois que je clarifie ma gelée, et Je 
ne puis arriver à la rendre transparente. Voyez donc si vous 
pourriez y remédier. Je passai sur-le-champ dans la cuisine, et 
spontanément je devinai Ja cause de ses insuccès. — Vous avez là, 
dis-je à M. Royer, pour faire votre gelée, deux nègres qui sont 
en transpiration et répandent une odeur nauséabonde. Congé- 
diez-les, remplacez-les par vos aides et je suis certain que vous 
obtiendrez sans peine de la gelée irréprochable. Et en effet, il en 
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arriva comme je l'avais prédit. Plusieurs cuisiniers à qui je 
racontais un jour cette anecdote paraissant en douter, M. Blan- 
chard, chef du prince de Prusse, dit qu’il avait éprouvé le même 
désagrément à Gènes, par suite du changement de vent de mer, 
et que pareil fait s'était reproduit dans d’autres circonstances, 
surtout dans les contrées méridionales. 


Laitues garnies de petits pois frais à l’Anglaise. 


Inutile d’insister sur cet entremets, tous les cuisiniers sachant 
cuire les laitues et les pois. Dresser les laitues en couronne et 
garnir le puits de petits pois frais et cuits à l'anglaise, finir avec 
un bon morceau de beurre frais et un peu de glace, ne pas 
chauffer, lier en remuant bien dans le plat à sauter, goûter pour 
être juste de sel. Les pois peuvent aussi être préparés à la fran- 
caise : c’est affaire de goût. 

ÿ Foies gras à la Bolonaise à la gelée. 

Pour deux entrées il faut deux moyennes terrines de foies de 
Strasbourg. Retirez la graisse du dessus, trempez les terrines 
quelques minutes dans de l’eau bouillante, passez le couteau 
entre la terrine et le foie, démoulez sur un couvercle de casserole, 
enlevez la graisse du tour, taillez des tranches en carrés longs 
comme le pouce et un peu plus larges, placez-les sur une plaque 
que vous aurez mise sur de la glace et sur laquelle vous aurez 
versé de la gelée de l'épaisseur d’une pièce de cinq francs; que la 
gelée soit prise sans être trop ferme; rangez en ligne toutes ces 
briques de foie en laissant un peu d'espace entre chaque mor- 
ceau, puis couvrez avec de la gelée bien claire que vous ferez 
prendre afin qu’elle soit ferme et facile à tailler. 

Prenez ensuite de lamortadelle fraîche et bien rouge, taillez-la 
de mème forme que les foies, mais les briques plus minces au 
moins de moitié, et faites-les prendre entre la gelée comme le 
foie gras. Au moment de servir, le plat doit être dressé et tenu 
sur glace. Pour dresser, il faut tremper le bout d’un couteau dans 
l'eau chaude et le passer entre chaque rangée de briques, sur les 
deux sens, puis disposer en couronne, une desfoie et une de 
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mortadelle ; le puits doit être rempli de gelée hachée ou « | 
moule garni de foies et de mortadelle ; placez sur le s 
moyenne truffe surmontée d’une crête, ou, si vous le RE réfon un 
bouchon de pain masqué avec un gratin de foie; décorez-le au 
blanc d'œuf et à la truffe, après l'avoir glacé à la glace réduite, et 
surmontez-le d’un hâtelet bien fait à la gelée enfin garnissez le 
tour des briques d’un cordon de gelée hachée. 


Punch à la Romaine. 


Pour vingt-quatre personnes il faut zester dans une terrine 
blanche trois citrons et trois oranges, qu’on couvre de sirop de 
sucre à froid et qu’on laisse infuser deux heures; on y joint le 
jus de quatre citrons et oranges, trois quarts de litre de sirop de 
sucre au petit boulet, et, si on veut, une infusion de bon thé. On 
passe le tout dans la sarbotière qu’on a soin de sangler, et on fait 
prendre cet appareil à l’aide de la spatule ou de la houlette. 
Quand le mélange sera devenu bien ferme, on y joindra un quart 
de litre de kirsch et de rhum (un peu moins s’il y a des dames) 
et une demi-bouteille de champagne. Travaillez vigoureusement 
_etajoutezun peu de marmelade d’abricots passée au tamis, en 
ayant soin de ne pas laisser grainer. Un peu avant de servir le 
punch, ajoutez, peu à la fois, six blancs d'œufs de pâte à meringue 
faite à l'italienne, travaillez un peu, couvrez et faites porter à la 
pièce près de la salle à manger, afin de dresser dans les verres à 
punch préparés à l’avance. 

Les Italiens remplacent le kirsch et le rhum par du marasquin 
et de l’alkermès. 


Faisans piqués et cailles bardées. 


Prenez six faisans jeunes et bien gras ; après les avoir vidés et 
flambés, garnissez-les à l’intérieur avec du lard frais, pilé et 
salé, bridez-les, piquez-les de lard fin et frais salé. Pour la cuis- 
son, cinquante minutes suffisent, si vous avez un feu vigoureux, 
autrement il faut davantage. Faites en sorte de mettre à rôtir de 
facon à avoir au moins dix minutes de temps pour découper et 


dresser. Il ne faut servir que les estomacs que vous découpez en 
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trois parties ; dressez-les sur un bout du plat: sur l’autre bout 
vous dresserez les cailles, et le milieu sera réservé pour un bou- 
quet de cresson que vous assaisonnerez au moment de servir avec 

un peu d'huile, sel fin et vinaigre, en mettant l'huile la première, 
ce qui conserve le cresson plus frais. 

Voici une autre manière de dresser: placez les noix des cuisses 
sur le milieu du plat, puis les trois estomacs dessus et les six filets 
autour; dressez les caïlles sur les flancs du plat avec un bouquet 
de cresson à chaque bout ; glacez bien et mettez un peu de vrai 
Jus de rôti. 

Pour avoir du vrai jus, versez dans la lèchefrite une cuillerée à 
pot de bon jus et, quand le rôti sera cuit, faites passer ce qui sera 
dans la lèchefrite, dégraissez bien, passez à la serviette mouillée, 
faites chaulfer, et mettez dans un bain-marie pour envoyer à 
l'étuve de la salle à manger, où l’on servira dans une saucière. 

Caïires ROTIES ET BARbÉES. — Pour le mois de janvier l’on 
ne peut avoir que des cailles conservées en cage ou en chambre 
obscure. On les choisira de bonne qualité et on les fera tuer au 
moins deux jours à l’avance. Videz-les avec soin, flambez-les lé- 
serement, garnissez-les de lard pilé ou beurre salé, bridez-les 
sans les trop serrer, puis vous les barderez au lard frais; avoir 
soin de saler les bardes de chaque côté avant de les placer sur les 
cailles. Pour la cuisson, de vingt à vingt-cinq minutes; aussitôt 
cuites, les débrocher, débrider et mettre à l’étuve si vous n’êtes 
pas prêt à dresser. 


Pouding de Diplomate au marasquin. 


Pour deux moules, il faut en raisins de Smyrne et de Corinthe 
cent grammes de chaque ; les bien éplucher et laver à plusieurs 
eaux, les mettre cuire dans une casserole avec un peu d’eau, 
couvrir d'un papier et d’un couvercle, faire mijoter une bonne 
demi-heure, réduire l’eau, puis verser dans une terrine ; faire 
«lors pendant quelques heures mariner avec un peu de maras- 
quin, auquel on ajoutera cinquante grammes de cédrats taillés 
en petits dés, et couvrir d’un double papier et d'un couvercle. Il 
est able de prendre des moules unis à cylindre qu'on enduit 
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d'huile d'amandes douces, en les mettant quelques minutes à 
égoutter. Les raisins sont égouttés sur un tamis, puis on les 
place sur une serviette et on en sème dans le fond des moules, 
ainsi qu'un peu de macaron conceassé (il en faut aussi un peu 
d'amer), au-dessus un lit de biscuits à la cuiller faits à la fécule 
et vanillés. Continuez en mettant raisin, macaron, biscuit ; garnil 
les moules jusqu'aux trois quarts, puis faire un appareil de erème 
à l'anglaise de dix jaunes d'œufs, y verser un bon verre de maras- 
quin, de la colle, deux assiettées de crème fouettée, mêler légè- 
rement et également, enfin remplir les moules en les englacant 
bien. 

Je ne donne pas les doses de sucre et de colle, il faut done, 
avant de verser l'appareil dans les moules, en faire une épreuve 
pour être sûr que les proportions sont exactes. Ce à quoi 1l faut 
surtout s'appliquer, c'est de faire délicat et bon, puis d'obtenir 
que l’entremets conserve bien sa forme äprès avoir été démoulé ; 
autrement on peut le considérer comme manqué : il en serait de 
même s’il était trop ferme. 

. Pour bien démouler un entremets dont le moule a été hurlé, il 
faut l’essuyer au sortir de la glace, puis incliner un peu le moule 
et, avec le bout des doigts, faciliter le démoulage ; vous placez 
alors le plat renversé sur le moule, vous retournez et posez sur la 
table, et avecles deux mains pressez le bas du moule et l’enlevez 
en secouant un peu. Sur le pouding ainsi démoulé, versez un peu 
de marasquin, puis envoyez à la table avec une saucière de crème 
anglaise au marasquin tenue sur la glace; la bien foueiter au 
moment de servir et y mettre un peu de crème fouettée. Le 
marasquin peut ètre remplacé par d’autres liqueurs ou des 
parfums. 


Suédoise framboisée. 


Pour faire une suédoise d’un bel effet, prenez pommes blari- 
ches, poires rouges et abricots verts. Tournez des boules en 
pommes de calville grosses comme de fortes billes, mettez-les 
dans de l’eau additionnée de jus de citron, puis égouttez-les et 
faites cuire légèrement dans de l’eau un peu sucrée et citronnée; 
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égouttez ensuite sur un tamis, mettez dans une casserole d’ar- 

gent et faites OFOUNE sur glace. 

Confectionnez le même nombre de boules en poires, et faites 
cuire de même en ajoutant du carmin végétal pour colorer en 
rouge, égouttez-les aussitôt cuites et mettez sur glace. 

Choisissez enfin de petits abricots verts conservés, égouttez- 
les sur tamis et Les couvrez. 

Concurremment vous aurez fait de la gelée d'orange assez 
forte pour chemiser un ou deux moules unis,et vous aurez préparé 
de la purée de pommes très-blanche et assez sucrée que vous 
collerez juste en en faisant la preuve sur glace. 

Vous foncerez alors le ou les moules, les placerez sur läglace, 
ÿ mettrez un peu de gelée; aussitôt prise, vous disposerez les 
boules, un rang de rouges, un rang de vertes, un rang de 
blanches; boules et abricots auront été préalablement mis dans 
des plats avec de la gelée que vous ferez congeler, ce qui facilitera 
le montage autour des parois des moules enduits aussi de gelée. 

Les moules doivent être placés sur de la glace pilée ; aussitôt le 
fond fini, montez deux rangs des tours des moules, puis garnissez 
de purée de pommes, dans laquelle vous introduirez des lames 
de gelée de conserve de framboises ; laissez prendre, puis montez 
le reste de même. Les moules étant nt entourez-les de glace 
pilée, mettez les couvercles et couvrez de glace. Il faut trois 
heures pour bien congeler. Au moment de démouler, faites 
porter de l’eau chaude à la porte de la salle à manger, trempez-y le 
moule, retirez vivement, essuyez bien, placez le plat dessus, 
retournez, posez sur la table, enlevez le moule avec les deux 
mains en soulevant légèrement ; en cas de résistance, pressez le 
moule par le bas et soulevez vivement, ce qui donnéra de l? air et 
facilitera le démoulage ; garnissez le tour avec abricots, pommes 
et poires. 


Savarin au vin de Sétubal. 
* 


Pour deux moules de moyenne grandeur, il faut un kilo de 
farine, 7 hectos de beurre, 8 grammes de sucre en poudre et 4 
de sel tin. Prenez le quart de la farine pour en faire le levain 
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_avec 4 grammes de levüre de bière dissoute dans un verre de 
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crème chaude ; mettez dans une casserole, couvrez et tenez à 
l’étuve le temps que le levain mettra à pousser ; puis, préparez la 


… pâte, faites une fontaine en élargissant la farine. Mettez-y sel, 


sucre, cassez se1ze œufs que vous aurez fait tiédir dans l’eau, ainsi 
que la moitié du beurre que vous aurez bien manié ; mêlez et 
fraisez bien ; si la pâte étäit trop ferme, mettez un peu de crème 
chaude, puis le reste du beurre que vous aurez fait fondre comme 
de la crème; mettez alors le levain et mèêlez bien pour que le 
levain soit étendu à toute la pâte, puis, garnissez les moules, 
beurrés à l'avance, et mettez à l’étuve pour les faire pousser. Il 
importerque le four soit prêt à les recevoir aussitôt qu'ils seront 
poussés ; trois quarts d'heure de cuisson doivent suffire ; pour s’en 
assurer on plante une aiguille à brider dans les savarins : si 
l'aiguille sort lisse et grasse, c’est qu’ils sont cuits; si au contraire 
elle est pâteuse, il convient de les laisser encore pour finir la 
cuisson. Aussitôt cuits, retirez- les du four et démoulez-les 
pour les tremper dans un sirop chaud fait au vin de Sétubal, c’est- 
SM du sucre cuit au fort boulet, auquel on ajoute une bou- 
teille de vin de Sétubal; tenez couvert et au chaud pour y trem- 
per les savarins; mettez-les ensuite au four pour les ressuyer, 
puis retirez-les pour les tenir à l’étuve. Un peu avant de servir 
vous les découperez en tranches que vous placerezsur une plaque 
chaude et les masquerez avec un peu de marmelade d’abricots 
ramollie avec le sirop de Sétubal ; il faut un pinceau pour faire 
cette opération. Vous les mettrez encore un peu au four et les 
dresserez sur les plats garnis de serviettes bien pliées; servir 
le plus chaud possible. | 

J'ai constamment présenté les entremets de pâtisserie sur de 
socles, mais ce qui figurait sur la table n'était jamais servi, 
attendu que j'avais le double tout dressé à la cuisine. Quelques 
instants avant de retirer de dessus les socles, je faisais venir de 
la cuisine et servir chaud, afin qu'on n'attendit pas et que le tout 
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Glaces crème au café. 


Proportions : 2 litres de crème à bouillir, 8 hectos de sucre 
en poudre, 12 jaunes d'œufs, # hectos de café moka. r 

Pour obtenir un café qui conserve tout son arôme, il faut le ” 
brüler dans un petit brüloir et le tenir brülé un peu vert. La 
crème doit être bouillie et tenue couverte très-chaude pour y 
mettre le café aussitôt brülé. On couvre d’un double papier, puis 
du couverele du bain-marie ou casserole. On prend la moitié de 
la crème pour l’infusion ; avec l’autre moitié et les jaunes d'œufs 
on fait la crème. Il faut, avec le sucre, la travailler comme pour 
faire une pâte à biscuit, y verser la crème, peu à la fois, placer 
sur un feu modéré et faire prendre. Que votre crème soit bien 
liée, sans être tournée ou caillebottée. Joignez alors l’infusion de 
café, passez à l’étamine, faites refroidir sur glace, puis mettez 
dans une sarbotière préparée à l’ayance et bien sanglée, tra- 
vaillez vigoureusement à la spatule afin de donner du corps à 
votre préparation, et, un peu avant de glacer l’appareil, incor- 
porez un demi-litre de crème fouettée et mêlez-la bien; aussitôt 
que vous la jugerez suffisamment prise, garnissez un moule 
carré, long, en fer-blanc, au fond duquel vous aurez mis une 
feuille de papier blanc. Mettez-y l'appareil que vous foulerez et 
égaliserez le mieux possible, recouvrez d’un double papier et. 
fermez soigneusement le couvercle ; placez votre moule dans un 
petit baquet garni de glace et de sel ou salpètre, reeouvrez de 
même pour que le tout soit bien frappé. Un peu avant de servir, 
démoulez sur une serviette ; inutile de tremper dans l’eau, le 
démoulage doit se faire sans difficulté; enlevez les papiers et avec 
un grand couteau taillez des morceaux carrés longs, convena- 
bles pour une personne et dressez-les sur un plat garni d'une 
serviette. Il ne faut en mettre que sur la moitié de la serviette, et 
réserver l’autre pour la glace à l'ananas, que vous découperez de 
même. ; 

Si vous voulez servir les glaces entières et formées dans des” 
moules, garnissez de même les moules en papier, ee qui donne 
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moins d’embarras pour démouler et n’a pas l'inconvénient de 
salir la serviette. 

GLACE À L’ANANAS. — Autant que possible on procède avec des 
ananas frais. Prenez une terrine et une râpe bien propres, râpez 
les ananas dans la terrine, de cette facon on ne perd ni jus ni 
parfum, joignez-y la même quantité de sirop à vingt-huit degrés, 
le jus de deux ou trois oranges, un-citron, et laissez infuser deux 
heures, puis passez au tamis fin ou à l’étamine, mettez dans la 
sarbotière et faites glacer comme pour la glace au café. Si la 
composition est trop grasse ou trop douce, ajoutez un peu de 
jus de citron et d’eau, puis finissez de même que dans la précé- 
dente. | | + 

Nota. — II faut éviter de faire entrer, dans la composition du 
dessert, des compotes de saveur identique à celle des entremets de 
douceur. Il est de règle de placer sur la table autant de desserts 
qu'il y a de services de cuisine, c’est-à-dire que, si le service est 
fait à deux, il faut 2 compotes, 2 corbeilles de fruits, 2 guéridons 
de petits fours, 2 de bonbons variés, ainsi que 2 assiettes de fro- 
mage, qui, d’ailleurs, n’ont pas leur place sur la table : ces 
dernières doivent être garnies de deux qualités de fromage; s’il 
s’agit de gruyère ou autre de mème genre, en tailler quelques 
petits morceaux que l’on place à côté du morceau entier qui doit 
ètre mis sur une serviette. 
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Filets de canetons à l'écarlate: 
Cardons à la Nivernaise. 
Hors-d’œuvre de rôt foi 
Galantine de faïsans à la gelée. 
Punch à la Romaine. 


Ror. Pluviers piqués et mauviettes bardées, cres- | + 


F 


Marcobrunner. 


son et salade. 
Bavaroïs à l’ananas praliné. 
Biscuit à la duchesse. 
Croque-en-bouche d’oranges à l’Italienne. % 
DESSERTS. | 
Glaces, crème vanille et framboise. 


CorBeiLLes. Fruits, fromage, compotes et petits- 
fours variés. 


Bonbonnières garnies. 


Ai crémant. 


Tokay. 


Potage de Ravioles à la Génoise printanière. 


Le consommé doit avoir une belle couleur blonde. Faites rôtir 
les poules, quelques tranches de bœuf et veau aubeurre à la cas- 
serole, suivant ce que vous voulez obtenir de consommé ; mettez 
dans la marmite quelques jarrets de veau, bœuf, puis tranches de 
bœuf bien frais, mouillez avec du bouillon, faites écumer, gars 
nissez avec carottes, poireaux, céleri, navets, bouquet de basilie 
et marjolaine; faites cuire cinq heures, passez à la serviette dans 
une casserole où vous aurez mis quelques tranches de bœuf bien 
émincées et des cous et carcasses de volaille ; mettez sur le feu 
pour faire partir l’ébullition, puis placez sur le coin du fourneau 
afin que la clarification s'opère lentement et en réduisantun peu : 
vous obtiendrez de cette manière un bon consommé bien clair. 
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Au moment de servir, passez à à la serviette mouillée à l’eau 
froide, afin d’ empêcher la graisse de passer. 

Composition POUR LA FARCE DES RAVIOLES. — Prenez une partie 
de chair de volaille, une de ris de veau braisé, un quart de fro- 
mage blanc, uû d’épinards blanchis et passés au tamis, passez-les 
au beurre et salez un.peu : tout doit être pilé et passé séparé- 
ment; on mêle ensuite dans le mortier, en incorporant un peu de 
basilic haché fin ; à défaut de basilic frais, en mettre de conservé, 
qu'on ramollira en le trempant dans de k eau tiède; mettez ensuite 
un peu de fromage de parmesan râpé, muscade, sel, poivre et 
quelques jaunes d'œufs. # 

La pâte doit être faite à l'avance pour reposer ; composez-la 
d'un demi-kilo de farine passée au tamis sur Le tour ou la table, 
faites la fontaine, dans laquelle vous mettrez un peu de sel fin, 
quatre jaunes d'œufs, gros comme une noix de beurre frais et un 
peu d’eau; détrempez comme pour faire une pâte à nouilles, 
laissez reposer; prenez-en la moitié pour une abaisse très-mince, 
en forme de carré long et placez-la sur un bout de la table etsur 
une nappe blanche, sur laquelle vous sèmerez un peu de farine; 
enlevez ensuite l’abaisse à l’aide du rouleau, en roulant sur le 
rouleau et déroulant sur la nappe, puis mouillez-la au pinceau, 
et avec Le dos d’un grand couteau tracez, le plus également pos- 
sible, des petits carrés de la grandeur du bout du pouce; gar- 
nissez ces carrés avec la farce, en vous servant de la poche ou 
d’un cornet de papier double et un peu huilé. Faites ensuite avec 
le reste de la pâte une abaisse assez grande pour couvrir tous les 
carrés farcis, et placez-la dessus : pour cela, enroulez la pâte sur 
le rouleau et prenez le rouleau des deux bouts, afin de pouvoir 
placer juste sur le commencement de l’abaisse, puis déroulez 
sans tirer la pâte, et, à l’aide d’un coupe-pâte de la grandeur 
d'une pièce de dix sous, marquez avec le côté qui ne taille pas. 
Il y a lieu d'appuyer un peu pour souder les couvercles; puis, 
avec un coupe-pâte de boîte à colonne, de la grandeur d’une 
pièce d’un franc, taillez-les, placez-les sur un couvercle de casse- 
role saupoudré de farine, et, un peu avant de servir, jetez les 
ravioles dans une casserole d’eau bouillante et un peu salée : dix 
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à quinze minutes suffisent pour les cuire. Egouttez ensuite dans 
la passoire, mettez-les dans un grand plat à sauter, en ayant soin 
de ne pas les briser; couvrez-les de consommé bouillant, puis, 
avec une écumoire, enlevez-les pour les mettre dans la soupière 
avec quelques petits pois frais cuits bien verts, quelques bou- 
tons de chou-fleur blanchis et finis de cuire dans du consommé, 
et une chiffonnade, et versez le consommé dessus; servez enfin 
avec plusieurs assiettes de fromage de parmesan ràpé. 

Les Génois ont l'habitude de manger les ravioles sans y mettre 
de consommé ; aussitôt cuits, ils les égouttent, les dressent sur 
un plat et les couvrent d’un peu de fromage, de jus de viande et 
d’une purée de tomates. Les Piémontais les finissent dans la cas- 
serole avec un peu de bonne glace de viande, du beurre frais et 
du fromage räpé. 

Plus la pâte sera abaissée mince, plus les ravioles seront 
délicats. 


Esturgeon garni de filets de soles sauce 
Vénitienne. 


Prenez la quantité d’esturgeon nécessaire pour faire un ou 
plusieurs plats ; après avoir bien nettoyé le poisson, enveloppez 
la darne avec un double papier huilé, ficelez convenablement 
les deux bouts restés libres, mettez dans une casserole à braiser 
et garnie de la feuille : que la casserole soit plutôt juste que 
grande ; mettez-y un peu de mirepoix passée au beurre, un bou- 
quet de persil garni de laurier, thym, un peu de gros poivre, 
quelques clous de girofle, une barde de lard, puis mouillez 
avec du vin blanc de Sauterne ou du Rhin et du consommé ; 
faites cuire plutôt un peu ferme, la veille ou le matin; puis, 
quand la cuisson sera refroidie, égouttez et faites passer la cuis- 
son qui servira à chaulfer l’esturgeon. Déballez alors le poisson, 
enlevez la peau, séparez-le en deux parties, que vous taillerez en 
tranches convenables pour une personne : ne pas déformer après 
avoir taillé; à l’aide du grand couteau, enlevez les morceaux 
d’une seule pièce pour les mettre dans un moyen plat à sauter; 
puis versez un peu de la cuisson pour faire chauffer sans faire 
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bouillir ; égouttez sur un linge chaud, dressez en couronne sur le 
plat, rond ou long, garnissez le puits d'un ragoût de petites 
quenelles de merlan, d’une escalope de filets de soles taillés au 
coupe-pâte, et de petits champignons bien tournés ; saucez légè- 
rement. La sauce se sert dans la saucière. 

Si vous servez sur le plat long, sur un fond de farce de poisson, 
placez l’esturgeon dans toute sa longueur, eñ réservant les deux 
extrémités des plats pour y mettre un bouquet de champignons ; 
garnissez les flancs de filets de soles bien blancs et bien parés, 
saucez légèrement, et garnissez d’un cordon de queues de belles 
crevettes l’espace resté vide entre le poisson et les filets de soles. 

SAUCE VÉNITIENNE POUR POISSON. — Prenez un peu de cuisson 
de l’esturgeon et de fond de champignons, joignez-y du bon 
velouté, faites réduire, liez avec des jaunes d'œufs, finissez avec 
un morceau de beurre bien frais, de l’estragon et du cerfeuil 
hachés un peu gros et blanchis, puis un peu de vinaigre à l’es- 
tragon. Si l’on ne peut se procurer ni estragon ni cerfeuil, on les 
remplace par du persil blanchi, et on fait bouillir dans du 
vinaigre un peu d’estragon conservé, pour en additionner à la 
sauce. 


Noix de veau à l’Anglaise. 


Prenez une belle noix de veau, parez-la bien en supprimant la 
panoufle, piquez-la d’une belle seconde de lard taillé fin, et, un 
jour à l'avance, mettez-la à mariner dans une terrine avec 
carottes, oignons émincés, persil, laurier, girofles, gros poivre, 
et demi-bouteille de vin de Madère ; ayez soin de la retourner 
dans la marinade. 

Pour la cuisson, foncez une casserole à braiser, plutôt juste 
que grande, avec du jambon émincé ; mettez-y les légumes et le 
vin qui ont servi à mariner et la noix de veau. Faites partir sur 
un feu vif, quelques minutes de suage suffisent. Puis, avec un bon 
fond de volaille chaud, mouillez la noix jusqu’au ras du lard, 
mettez-y un morceau de beurre ou du lard râpé, couvrez d'un 
papier huilé et du couvercle de la casserole que vous pail- 


lasserez ou mettrez au four; toutes les vingt minutes arrosez la 
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noix: deux petites heures de cuisson suffisent à lui donner une 
belle couleur. On passe alors le fond bien dégraissé, on en prend 
une partie pour finir la sauce et on fait réduire l’autre partie, 
pour glacer la noix après qu’elle aura été dressée | et découpée. 

Avant de la découper, on égoutte la noix, on la: pare, on retire 
les légumes qui pourraient se trouver dessous; on découpe alors, 
sans déformer le morceau, en tranches qu’on place sur le milieu 
d’un plat long, avec une garniture de ris de veau piqués et non 
piqués ; les ris aussi doivent être découpés avec soin, ainsi que 
les cervelles et les crêtes ; saucez alors convenablement et semez 
dessus de beaux rognons de coqs et des cornichons faits en olives, 
puis, avec un couteau bien affilé, taillez les tranchesen deux, 
sans rien déplacer, et glacez au moyen du fond réduit. 

SAUCE ANGIAISE TORTUE. — Mettez dans une moyenne casserole 
quelques branches de persil, un peu de marjolaïine, deux ou trois 
girofles, quelques grains de gros poivre, des champignons 
émincés, mouillez avec un peu de blond de veau, faites réduire, 
puis mettez une demi-bouteille de madère, une de sauterne, 
faites cuire une heure sur un feu doux, passez dans une casserole 
à sauce, joignez la quantité d’espagnole et de purée de tomates 
que vous croirez nécessaire pour saucer, portez à l’'ébulltion, 
puis mettez sur le coin du fourneau pour faire bien écumer la 
sauce. Quelques heures sont nécessaires pour arriver à un bon 
résultat, autrement vous n'obtiendriez qu'une sauce grise ét 
louche, au lieu d'une qui doit être rouge et vernie; vous la pas- 
sez alors dans un bain-marie, la tenez au chaud, et, quand la noix 
est cuite, vous finissez de réduire avec la moitié du fond auquel 
vous ajoutez une pointe de cayenne écrasé, avec un soupcon de 
beurre ; mêlez bien et passez à l’étamine, tenez au chaud, saucez 
et envoyez à la table en même temps que la noix de veau. 


Poulardes à l’'Ambassadrice. 


Les poulardes doivent être cuites en entrée de four. On entoure 
chaque poularde de bardes de lard et on les enveloppe dans deux 
feuilles de papier huilé; dessus et dessous les poulardes, on 
glisse un peu de matignon, on ferme bien le papier en le main- 
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tenant par une double ficelle ; ceci fait, on place les poulardes 
dans un plat à sauter, et on verse sur chacune d'elles une 
cuillerée à ragoüt de dégraissis. Faites cuire pendant une heure et 
demie à four modéré, ne déballez qu’au moment de découper. 

On ne sert que les filets, les estomacs et le gras des cuisses qu’on 
dressera sur un seul côté du plat; sur l’autre côté on placera une 
belle garniture de pointes d’asperges vertes ét finies au beurre ; 
puis on saucera légèrement les poulardes avec une sauce crème 
de purée de volaille, composée comme suit : Suprême fini à la 
crème double, avec addition d’une purée de filets de poulets cuits 
comme les poulardes. Saucer légèrement et servir la sauce dans 
la saucière. 


Salmis de bécasses aux truffes. 


Faites cuire les bécasses comme les poulardes qui précèdent. 
La cuisson ne doit prendre qu'une demi-heure et être terminée 
seulement au moment du service Découpez-les alors, mettez 
dans le fond de la casserole les filets, les estomacs et les cuisses, 
couvrez d'un peu de sauce au fumet de bécasse, faites chauffer 
sans bouillir, et dressez sur un plat d’entrée garni d’une croustade 
en forme de coupe. La coupe, bien vidée et lissée avec de la farce 
un peu ferme, doit être séchée légèrement au four. Après 
avoir dressé les bécasses autour de la coupe, garnissez celle-ci 
avec une purée de filets de bécasses que vous aurez pochés entre 
deux bardes de lard avec un peu de truffe émincée. Joignez-y un 
morceau de glace de gibier et un peu de beurre fin, puis dressez 
autour un cordon de petites truffes très-noires et tournées en 
olives. Saucez les bécasses, mettez les truffes cuites à point et 
bien glacées ; finissez ensuite en garnissant le tour de l’entrée 
avec des {petits croütonsien forme de cœur et garnis d’un gratin 
fait avec les intestins des bécasses. 

GRATIN POUR LES CROUTONS. — Prenez les intestins et les foies 
des bécasses, hachez-les fin, mettez-y persil, sel et poivre fin, un 
peu de beurre et de jaune d'œuf, passez au tamis et garnissez-en 
des croûtons faits en forme de petits cœurs et de l'épaisseur d’une 
pièce de cinq francs ; placez-les dans un plat à sauter grassement 
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beurré, et au moment de vous en servir faites-les partir sur un 
feu un peu vif, puis pochez-les au four, égouttez et dressez en 
couronne. 

Sauce sazmis. — Mettez dans une moyenne casserole un peu de 
jambon émincé, quelques branches de persil, thym, laurier, un 
oignon et une carotte émincés, quelques parures de truffes, les 
carcasses et les cuisses des bécasses dont vous avez enlevé les 
filets pour la purée ; mettez une demi-bouteille de vin du Rhin ; 
faites lever l’ébullition; ajoutez un peu de blond de veau, faites 
cuire durant une petite heure, puis passez à la serviette mouillée 
en y joignant de l’espagnole et faites réduire au glacé. Si la sauce 
n’est pas assez corsée, on pourrait y mêler un peu de bonne glace 
de gibier et de fond des truffes. 


Côtelettes d'agneau à la purée de marrons. 


Quinze à vingt côtelettes sont nécessaires pour faire une 
entrée. On pare les côtelettes sans trop les dégarnir, on les pane 
à l’œuf et on les range dans un plat à sauter garni de beurre cla- 
rifié ; quelques instants avant de servir, on les fait partir sur un 
feu modéré :elles doivent être cuites bien également. On les 
garnit de manchettes, on les dresse en couronne autour de la 
purée de marrons, dressée elle-même en pyramide, puis on 
coule dessous un peu de demi-glace. 

PüRÉE DE MARRONS. — Les marrons doivent être choisis de 
bonne qualité. La première enveloppe enlevée, mettez-les dans 
un plat à sauter avec un peu de beurre; passez légèrement sur 
le feu, et aussitôt que la seconde enveloppe se détachera, versez- 
les sur un torchon et frottez-les bien pour les nettoyer; pour 
plus de sûreté, lavez-les encore à l’eau fraîche et visitez-les l’un 
après l'autre. Déposez-les alors dans une casserole avec un peu 
de bon consommé et un morceau de beurre, et, deux heures 
avant de servir, faites-les cuire à feu modéré; aussitôt cuits, écra- 
sez-les avec une cuiller de bois, passez au tamis de Venise ou à 
l'étamine et remettez-les dans une casserole, dans laquelle vous 
introduirez un peu de crème, une pointe de sucre en poudre, 
de la muscade râpée et un peu de glace de volaille ; mêlez bien, 
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couvrez d'un papier beurré et ducouvercle de la casserole, tenez 
au bain-marie, et, au moment de servir, mettez un bon morceau 
de beurre. 

La purée doit rester ferme et bien lisse, afin de pouvoir être 
dressée en pyramide. Celle qui est finie molle est d’un aspect 
fâcheux et peu appétissant. Enfin, elle ne doit jamais bouillir, 
sous peine de devenir âcre. 


Filets de canetons à l’écarlate. 


Pour une entrée il faut huit canetons moyens. Enlevez les cu- 
lottes après Les avoir nettoyées, elles serviront à faire un fumet ; 
faites cuire les estomacs en entrée de four et laissez-les refroidir 
dans du papier ; puis enlevez les filets, retirez les peaux et 
parez-les tous sur le même sens; ayez soin qu'ils soient ronds 
par les gros bouts et que la pointe soit coupée carrément, pour 
qu'ils puissent être facilement dressés. Mettez-les ensuite dans 
une terrine, tirez l'essence des légumes avec un peu de fumet, 
passez au tamis de soie, dégraissez bien et versez sur les filets 
afin de les saucer légèrement, ce qui les rendra plus moelleux en 
même temps et plus savoureux ; tenez-les sur la glace, et aus- 
sitôt que la sauce chaud-froid sera finie et convenablement ame- 
née au lissé, égouttez les filets, trempez-les dans cette sauce et 
placez-les sur une plaque que vous aurez préparée sur de la 
glace. Si la sauce est assez ferme pour que les filets n'aient pas 
besoin d’être passés deux fois, placez sur chacun des gros bouts 
un rond de langue bien rouge et glacez-les avec de la gelée bien 
claire réduite et refroidie à l’état d'huile; préparez à l'avance, sur 
le plat où l’on doit dresser, un bouchon de pain recouvert de gra. 
tin, décoré à la langue et bien glacé, sur lequel on plantera soit 
un hâtelet à la gelée, soit une petite coupe en graisse garnie de 
gelée, soit enfin une boule de langue ou une tête de canard faite 
en graisse coloriée. Les filets seront dressés en couronne autour 
et croûtonnés de belle gelée. | 

SAUCE CHAUD-FROUD. — Le fumet, fait avec les cuisses et les cous 
des canetons, est marqué avec jambon émincé, oignons, carottes, 
bouquet de persil garni, thym, laurier, deux à trois girofles, un 
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peu de parure de champignons; on mouille avec du blond de 


veau. Faites cuire lentement, passez quand les cuisses seront 


bien cuites, dégraissez, et mettez dans une casserole avec de l’es- 
pagnole; faites levér l’ébullition, placez sur le coin du fourneau 
et dépouillez avee soin de facon à ce que la sauce rejette toute 
la crasse et même le beurre qu’elle peut contenir. Versez alors 
dans la casserole un tiers de gelée et faites réduire vigoureuse- 
ment. Arrivée à son point, la sauce doit être glacée, d'un goût 
agréable et avoir assez de corps pour ne pas se décomposer; les 
sauces chaud-froid mal dégraissées font en effet triste figure en 
refroidissant ; en outre, elles ont une saveur qui ne convient pas 
aux palais fins. Il faut d’ailleurs l’avouer, peu de cuisiniers 
savent bien finir cette sauce. 


Cardons à la Nivernaise. 


Les cardons doivent être taillés de la longueur du pouce et les 
bouts arrondis ; blanchissez-les pour les émonder, supprimez-en 
les côtes qui sont filandreuses, mettez-les dans l’eau fraiche, puis 
marquez-les dans une casserole où vous presserez le jus d’un 
citron et mettez de la graisse de veau hachée; faites ensuite un 
blane avec du bouillon porté à l’ébullition et versez-le sur les 
cardons avec un peu de sel. Les cardons doivent être cuits à petits 
bouillons. Au moment de les servir on les égoutte sur un tamis, 
on choisit les plus beaux, on les place dans un plat à sauter avec 
un bon fond de noix de veau ou de poularde, on fait mijoter une 
demi-heure, puis on égoutte de nouveau sur une serviette. Si 
l’on dresse en couronne, on garnira le puits avec de petites ca- 
rottes faites en olives bien glacées et finies avec une pointe de 
sucre; les cardons seront saucés avec une allemande au suprême, 
un peu de muscade räpée et du beurre fin pour finir. 


Galantine de faisans à la gelée. 


Pour faire une vraie galantine de faisans, il faut trois faisans. 
Avec un seul, ce n’est qu’une demi-galantine, disons mieux, ce 
n'est qu'un faisan farci en galantine. Prenez-le le plus convenable, 
enlevez-en la peau, en ayant soin de ne pas la déchirer, et met- 
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tez-le dans une petite ce rble sur la glace. Faites de même 
pour les deux autres. Enlevez ensuite tous les filets en Gtant. 
les nerfs, séparez-les en deux sur la longueur, placez-les dans 
une terrine et assaisonnéz-les de sel, poivre et muscade; versez- 
y un peu de madère ou de marsala, couvrez et mettez au frais. 
Faites alors une farce avec la chair des cuisses, moitié de lard 
frais, un peu de jambon, le tout bien pilé ; passez au tamis, as 
saisonnez et mettez au frais. Taillez alors une quinzaine de lar- 
dons un peu moins gros que le petit doigt et de la longueur de 
la peau du faisan, autant de morceaux de langue bien rouge et 
pas trop cuite, autant de truffes disposées en forme de lardons ; 
coupez des bardes que vous placerez sur une serviette et étendez 
dessus la peau du faisan, puis un lit de farce, puis des lardons de 
faisan, de lard, de langue et de truffes ; recouvrez ensuite de farce et 
continuez à placer les lardons comme les précédents en les variant 
le mieux possible et en terminant par de la farce; avec une des 
peaux couvrez alors et ramenez l’autre peau afin de bien fermer 
la galantine que vous coudrez sans trop serrer ; vous l’envelop- 
perez alors de bardes en lui donnant de préférence la forme allon- 
gée, vous ficellerez également, ‘puis vous la marquerez dans une 
casserole à braïiser garnie de carottes, oignons émincés, bouquet 
de persil garni dé thym, laurier, trois girofles. Brisez alors les 
carcasses des faisans, mettez-les sur les côtés de la galantine avec 
une demi-bouteille de madère et les épluchures des truffes ; 
faites suer, mouillez avec de la gelée un peu forte sans être ela- 
rifiée ; deux heures de cuisson suffisent, qu'elle soit plutôt salée 
que douce. Après avoir laissé refroidir la galantine dans la cuis- 
son, vous l’égoutterez pour la dérouler et la réenvelopper en 
sérrant un peu, et vous la mettrez dans une casserole plus petite 
en y joignant tout le dégraissis de la cuisson et un peu de fond. 
Mettez alors sur glace, puis passez la cuisson, dégraissez-la bien, 
inCOTporez-y un peu de consommé et de bon vin blane, et clarifiez. 
En procédant de la facon que j'indique, on peut être certain 
d'obtenir une gelée de vraie galantine. 

J'ai pris pour habitude de servir toujours la gelée dans la- 
quelle a cuit chaque entrée froide, contrairement au système de 


# 
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bien des cuisiniers, qui garnissent toutes leurs entrées iIndistinc- 
tement avec la même gelée : je ne doute pas que tous les gens de 
goût et de conscience ne me donnent raison. 

Lorsqu'on a à servir la galantine, on doit préparer à l'avance 
un bouchon de pain.garni de gratin et glacé, collé sur le milieu 
du plat; autour de ce bouchon on dresse en couronné la galantine 
taillée en tranches, et entre chaque tranche on met un morceau 
de gelée mince et découpée avec le coupe-pâte, puis on croûtonne; 
sur le bouchon on place une truffe bien glacée et un hâtelet à la 
gelée représentant une tête de faisan peinte, apparente à travers 
la gelée, ce qui fait un très-joli effet. Le bouchon de pain peut 
être remplacé par une moitié de galantine parée de façon à laisser 
voir l’intérieur, ce qui est plus riche; de même le hâtelet se rem- 
place par une tête de faisan faite en graisse coloriée. Voir les 
planches à la fin. 


Punch à la Romaine (Voy. p. 11). 


Pluviers piqués et mauviettes bardées. 


Après avoir vidé et flambé légèrement le gibier, garnissez de 
beurre assaisonné, bardez et piquez de lard taillé fin; un feu vif 
de quinze à vingt minutes suffit pour les cuire. On ne sert d’ordi- 
naire que les filets. Si vous voulez servir les têtes garnies du 
cou, ayez soin que les plumes restent propres; on en met deux 
ou trois sur les bouts des plats. 

Les mauviettes doivent être choisies grasses. Videz-les, flam- 
bez légèrement à l’esprit-de-vin, puis bardez avec des bardes 
assez larges pour être tenues par le hâtelet sur lequel elles doi- 
vent être couchées. Taillez ensuite de petits croùtons de pain en 
carré long et un peu épais, enfilez-en un sur le hâtelet, puis une 
mauviette, puis encore un croûton, tous couchés de la même ma- 
nière ; dix minutes de feu vif suffisent ; avoir soin d’arroser. Les 
bardes doivent être salées et les mauviettes garnies de beurre 
salé. On place parfois entre chaque mauviette et le croüton une 
feuille de sauge, qui donne son parfum aux croûtons; 1l y a des 
personnes à qui cela ne déplait pas. 
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Bavarois à l’ananas praliné. 

Cet entremets se confectionne dans un moule plein et uni. 
Faites une chemise au lait d'amandes, mêlez-y un peu de erème 
fouettée et du macaron aux avelines écrasé. Après avoir chemisé 
un peu épais, garnissez l’intérieur avec une crème à l'ananas: 
toute la partie tendre de l’ananas doit être taillée en petits dés et 
le reste pilé et passé au tamis de Venise. Ajoutez du sucre en 
poudre qui sera fondu avec la colle; introduisez alors la crème 
fouettée après avoir fait l'épreuve. On huile le moule avec 
l'huile d'amandes douces. 


Biscuit à la Duchesse. 


Proportions : 12 œufs pour 500 gr. sucre et 350 gr. fécule de 

pommes de terre; parfumer avec vanille, orange ou citron. 
_ Pour un entremets un moule à charlotte suffit; beurrez-le, 
glacez-le, garnissez-le avec la pâte que vous aurez eu soin de bien 
mêler après y avoir mis les blancs d'œufs, puis faites cuire à 
four moyen. Il est essentiel de cuire le matin ou la veille au soir 
et de laisser refroidir afin de pouvoir vider le biscuit, Pour cette 
opération, vous passez un moyen couteau entre la croûte et la 
mie, comme si vous vouliez vider une croûte de timbale, en veil- 
lant à ce que le fond ne soit pas atteint, et détachez la mie d’un 
seul morceau ; taillez-la alors en rondelles que vous rejoindrez 
ensemble après les avoir garnies d’une purée de pommes très- 
blanche et parfumée ; garnissez de mème le fond et le tour de la 
croustade, remettez ensuite en place, retournez le biscuit, placez- 
le sur une grille, masquez-le avec un peu de marmelade d’abri- 
cots, glacez-le au marasquin, ou à l’anisette, et faites enfin sécher 
à la bouche du four. 

Pour obtenir une purée de pommes bien blanche, pelez les 
pommes et plongez-les dans de l’eau fraiche où vous aurez pressé 
un jus de citron. Emincez alors les pommes, et au fur et à mesure 
jetez-les dans un poêlon d'office avec l’eau et le sucre convenables 
pour cuire la purée ; faites-les fondre sur un feu doux et méttez- 
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les à égoutter sur un tamis bien propre; faites alors réduire 
le jus, passez de nouveau les pommes au tamis et Joignez un 
zeste de citron à la purée, que vous ferez réduire à son point. 

Si l’on veut servir sur socle il faut faire dans un grand moule ; 
c’est ce que j'ai toujours pratiqué, mais je ne le garnissais pas, il 
n’était que pour figurer sur la table. 


Croque-en-bouche d'oranges à l'Italienne. 


Préparez la veille des macarons à l'écorce d'orange , donnez- 
leur la forme de quartiers d’oranges d’égale grosseur, mettez la 
quantité suffisante pour monter une grosse pièce et pour garnir 
deux plats d’entremets, si vous ne voulez pas casser la grosse 
pièce. 

Après avoir glacé les quartiers d’oranges, montez-les dans un 
moule uni légèrement huilé, un rang de macaron d’abord, puis 
un d’orange,ou bien on les marie, suivant le goût de la personne ; 
il faut seulement faire attention de bien souder le fond ainsi que 
le tour. Ne démoulez que sur le socle où vous voulez placer le 
croque-en-bouche ; mais avant, garnissez le fond du socle d’un 
rond de papier blane, et finissez avec une belle aigrette en sucre 
filé de deux couleurs. 

Voulez-vous un riche service ? ayez deux corbeilles bien faites 
en pastillage, placez-les sur des serviettes artistement pliées et 
posées sur deux plats d'entremets, et garnissez-les à l'avance de 
quartiers d’oranges glacés, de macarons et de petitstgâteaux pa- 
reils à la garniture du gros croque-en-bouche. Vous éviterez par 
ce moyen de toucher à la grosse pièce. Mais ceci peut justement 
s'appeler servir à la Royale. 


Glace à la vanille. 


Mettez un litre de crème fraîche dans une casserole, faites 
bouillir, ajoutez 400 grammes de sucre, un gros bâton de vanille 
que vous fendrez en deux, couvrez d’un double papier et du cou- 
vercle ; faites infuser une demi-heure. Mettez ensuite dans une 
terrine blanche huit jaunes d'œufs frais et une ou deux cuillerées 


x 


de crème, fouettez ferme, puis versez peu à la fois là crème 
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chaude, remettez dans la casserole et, avec une spatule ou cuiller 
de bois, faites lier sur un fourneau modéré; puis reversez dans la 
terrine, couvrez d’un papier, faites refroidir, et passez l’appa- 
reil à l’étamine ou au tamis de crin ; faites surtout en sorte que 
la graine de la vanille passe le plus possible. Versez alors dans la 
sarbotière préparée à l'avance et bien sanglée, et faites prendre 
le plus vite possible, ce qui donnera plus de corps à la crème. 
C'est du reste à la spatule à faire une grande partie de l’opéra- 
tion. Quand la crème sera aux trois quarts prise, joignez-y un 
bol de bonne crème fouetlée, mélangez-la bien à l’aide de la 
spatule, puis tournez une quinzaine de minutes. 
Moulez ensuite dans un moule uni et garni d’un papier, le 

fond comme le tour, ce qui veut dire coiffé ; foulez la crème dans 
le moule, fermez avec un couvercle et couvrez de sel et glace 
pilée. Poyr démouler il n'y a qu'à retirer le couvercle, bien 

_essuyer le moule, le renverser sur un plat garni d’une serviette 
soigneusement pliée, l'enlever et retirer ensuite le papier : de 
cette manière la serviette restera propre et vous pourrez tailler 
une partie de la glace sans trop la déformer. 

Si vous voulez servir taillées les deux glaces réunies sur le 
même plat, voyez page 16. 


Glace aux framboises. 


Proportions : sirop de sucre à 32 degrés, mème quantité de jus 
de framboises, un peu d’eau de fleurs d'oranger, un ou deux jus 
de bonnes oranges douces. Faire bien travailler comme la précé- 
dente et mouler de même. 

S1 le service est à deux ou quatre, tout doit être à deux ou 
quatre : glaces, compotes et le reste. 


, 
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3 MENU POUR LE MOIS DE JANVIER 


Diner. VINS. 


+ 


Potage macaroni à la Chasseur. | 
Filets de Truites et Turbots garnis, sauce Diplo- 
mate. 
Rosbif à l’Anglaise, garni de pommes de terre, 
sauce crème raifort. 
Poulardes à l’aurore. 
Croustade garnie d’escalopes de foies gras au 
madère. 
Filets de soles à la Bordelaise. 
Filets de faisans à la Gastronome. 


Oporto sec. 


Château-Latour!, 


Crème de fonds d’artichauts garnie de petits 


pois. 
Jambon anglais à la gelée. 
Punch à la Romaine. Ê Marcobrunner. 
Ror. Poulets bardés et cuisse de chevreuil piquée. | . 


Cresson et salade. 
Bavarois au chocolat à la Vierge. 
Pain d’abricots à la crème d’angélique. 
Coupe garnie de baba au sirop de malaga. 
DESSERT ET GLACES. 
Glaces aux avelines et cerises. 


CorBeiLces. Fruits, fromage, compotes marrons 
et pêches, bonbons et petits-fours. 


Ai crémant, 


Cipro limissio. 


oo © 


Potage macaroni à la Chasseur. 


Prenez du consommé au fumet de gibier frais, puis faites une 
purée de filets de lièvre ou de bécasse pochée au beurre; une 
fois cuite, égouttez-la sur un linge et mème épongez afin d'en 
enlever le beurre ; pilez soigneusement, joignez-y un peu d’espa- 
gnole réduite au fumet, passez à l’étamine et faites chauffer sans 
ébullition; versez alors dans la soupière, ajoutez-y le macaroni, 
puis le consommé de gibier. Le macaroni demande à être légè= 
rement blanchi, le rafraîchir, l’égoutter, en prendre plusieurs 
bouts qu'on place à côté l’un de l’autre pour les tailler de la lon- 
gueur de deux centimètres, les mettre dans la casserole avec du 
consommé. Une demi-heure avant de servir vous faites bouillir à 
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feu vif, puis mettez la casserole sur le coin du fourneau pour finir 
la cuisson ; retirez ensuite du feu, tenez au chaud, et au moment 
de servir enlevez le macaroni avec une cuiller percée, pour le 
mettre dans la soupière. Servez en même temps des assiettes de 
fromage de Parmesan râpé et passé. 


Filets de truites et de turbots garnis, sauce 
& Diplomate. 

M 7: 

Pour les filets, vovez page 6. 

SAUCE DIPLOMATE. — Prendre moitié béchamel réduite à l'es- 
sence de champignons et de poisson, moitié hollandaise, les 
incorporer peu à peu en les fouettant, y joindre un peu de beurre 
d’anchois, des cornichons bien verts et hachés, et des queues de 
crevettes coupées.en deux. 


4 


Rosbif à l’Anglaise, sauce raifort. 


Procurez-vous de gros filets, ou un seul si vous n’avez que 
douze personnes à servir. Parez-les en enlevant toute la partie 
nerveuse ; dégraissez-les le moins possible et raccourcissez-les en 
‘répliant les deux extrémités, entourez-les avec un morceau 
de risselle de graisse de bœuf lavée et bien essuvée et mettez-les 
entre deux linges mouillés; puis, avec la batte à côtelettes, 
aplatissez également, taillez des morceaux en forme de longue 
barde pour en couvrir les filets, ficelez sans trop serrer, placez le 
tout sur la broche à l'anglaise, ou sur des parures de graisse 
mises dans une poissonnière; une heure et demie avant de. 
servir, versez dessus du dégraissis et faites cuire soit au four, soit 
à la broche, en arrosant fréquemment; débrochez alors et 
égouttez sur une plaque. Au moment de servir, développez vos 
filets, taillez-les en belles tranches sans les déformer, et dressez; 
entourez-les de pommes de terre cuites à la vapeur ou au beurre 
à blanc et glacez avec une demi-glace. Ce dernier travail doit se 
faire près de la salle à manger si la cuisine est éloignée. 
SAUCE RAIFORT A LA CRÈME.— Mettez dans une casserole à réduire 


une cuillerée à pot de béchamel, faites lever l'ébullition, ajoutez 
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un verre de crème chaude dans laquelle vous aurez fait infuser 
deux cuillerées de raifort râpé ; mêlez bien, passez à l'étamine et 
mettez dans un baïin-marie avec une pincée de sucre en poudre, 
un peu de muscade râpée, gros comme une noix de beurre très- 
frais ; vannez bien et servez dans la saucière; servez en outre une 
seconde saucière de jus auquel vous aurez mêlé celui que rend le 
filet. 's . 


Poulardes à l'aurore. 


Les poulardes ou la poularde doivent être poëléés et cuites 
dans un bon fond de veau ou de consommé de volaille. Pour 
obtenir une volaille très-blanche, il faut, après l'avoir bridée, la 
frotter avec un morceau de citron, couvrir l'estomac d’une belle 
barde de lard frais, puis l’envelopper dans une feuille de papier 
huilé, la ficeler, la mettre ainsi dans une casSerole garnie d’un 
bouquet de persil, thym et laurier, carotte émincée et oignon 
piqué de trois clous de girofle, d’un morceau de beurre ou de 
lard râpé et de quelques gouttes d’eau ; faites suer un moment, 
mouillez à moitié avec du consommé, faites lever l’ébullition et 
paillassez pour que la cuisson soit faite en mijotant. Ayez soif de. 
retourner la poularde. Si elle est de bonne qualité, une heure 
vingt minutes suffisent pour la cuisson. 

Sauce Aurore. — Prenez du fond de la cuisson‘de la poularde, 
dégraissez-le, mettez dans une casserole à réduire avec de la 
purée de tomate, autant de béchamel, faites réduire le tout, 
ajoutez un peu de muscade râpée, passez à l’étamine dans un 
bain-marie, tenez au chaud, et, au moment de servir, joignez 
un peu de beurre frais. On se sert de la sauce pour saucer la gar- 
niture seulement, et on envoie le reste dans la saucière. La 
garniture consiste en ris d'agneau et en cervelles cuites à blanc. 

On dresse les poulardes sur le milieu du plat, la garniture 
autour. On peut, si l'on veut, placer un bouchon sur le milieu du 
plat et y appliquer une coquille qu’on garnira d'une cervelle de 
veau bien blanche, puis y planter un hâtelet garni de belles 
écrevisses. Dans ce cas, on dresse les poulardes sur les bouts et la 
garniture sur les flancs. 
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Groustade garnie d’escalopes de foies gras, 
sauce madère. 


Faites une belle croustadé soit dressée à la main, soit dans un 
moule, pourvu que | le moulé*né soit pas trop haut. Après avoir 
cuit la croûte, videz le fond, garnissez-le de farce de volaille, 
faites pocher quelque temps avant de servir et tenez au chaud. 
Le moment venu, garnissez avec une garniture d’escalopes de 
foies gras sautées à la minute. Les escalopes doivent être de 
l'épaisseur du] petit doigt,-on les marque dans un plat à sauter 
avec du beurre clarifié ; on les égoutte, on les sale et on y joint un 
peu de glace, puis on Ne roule afin que la glace soit étendue sur 
chaque morceau. Le tout se dresse en couronne; entre chaque 
tranche on place une belle crête, et, au milieu, des rognons de 
coqs. On sauce avec une espagnole finie avec du vin de Madère et 
un peu de glace de volaille. 

Entre le tour de la croustade et les escalopes, il est bon aussi 
de mettre des petites crêtes faites en pâte de même nature que la 
croustade, pate à foncer bien frolle et cuite de belle couleur. 


Filets de soles à la Bordelaise. 


Autant que possible on se sert de grosses soles. On en enlève 
les filets et on les plie en deux après avoir ciselé Le côté adhérent 
à la peau, Le blanc doit se trouver en dehors. Placez-les alors dans 
un plat à sauter beurré grassement, courbez-les un peu et placez- 
les tous sur le même sens ; salez et pressez dessus un peu de jus 
de citron, puis faites cuire à feu modéré, en les retournant à l’aide 
de deux fourchettes. Aussitôt cuits ou pour mieux dire pochés, 
égouttez-les sur un linge blane, puis disposez-les sur un plafond 
en placant dessus un couvercle de casserole sur lequel vous met- 
trez un poids assez lourd pour les aplatir. Passez alors dans un 
bain-marie le fond de la cuisson auquel vous aurez ajouté un peu 
de velouté réduit qui vous servira pour chauffer les filets un peu 
avant de les servir. 

Les filets doivent tous être parés aussitôt qu'ils sont devenus 
froids ; on les dispose sur un plat à sauter et on les couvre d’un 
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rond de papier beurré et du couvercle ; on les fait mijoter un peu, 
puis on dresse en couronne; le puits se garnit d'un ragoüt de 
petits champignons, laitances de carpes, huîtres. Saucez de sauce 
bordelaise. 5 | 

Sauce BoRDELAISE.— Avec les arêtes et parures des soles, quel- 
ques oignons et carottes émincés, persil, gousse d’ail, thym, 
laurier, demi-bouteille de sauterne, autant de consommé, on 
tire une essence qu’on fait cuire une heure ; on passe à la ser- 
viette et on réduit avec du velouté ; aussitôt la réduction faite, 
passer la sauce à l’étamine dans un bain-marie, pour la tenir au 
chaud. Les filets dressés, joignez à la sauce du bain-marie celle 
qui aura servi à chauffer les filets, ajoutez-y un beurre d'ail, 
vannez vigoureusement et saucez: 

Cette sauce peut être faite avec de l’espagnole, et le sauterne 
ètre remplacé par du bordeaux. 


Filets de faisans à la Gastronome. 


On lève les filets des faisans, on les pare comme pour suprême, 
on les fait pocher, on les égoutte sur un linge pour éponger le 
beurre, puis on les met à mariner dans une terrine avec de bon 
madère, on sale légèrement ; on couvre d’un papier et on met au 
frais ; enlevez ensuite les chairs des cuisses pour en faire un peu 
de gratin, que vous sauterez, puis égouttez sur un linge; prenez 
le mème volume de truffes épluchées et pilez le tout en l’addi- 
tionnant d’espagnole bien réduite au fumet et madère ; passez au 
tamis, goûtez, mettez dans une petite terrine et couvrez d’un 
papier. 

Les carcasses servent à faire le fumet, que vous marquerez avec 
des légumes et aromates et mouillerez avec du blond de veau et de 
la gelée; faites cuire deux heures et réduire de moitié, pâssez à 
la serviette et servez-vous-en pour finir la sauce chaud-froid. 

Cette sauce finie, on la fait refroidir sur glace en la tournant 
doucement jusqu'à ce qu’elle arrive à l’état de corps crémant, et 
ony trempe les filets qu’on dépose ensuite sur une plaque placée 
sur de la glace pilée; on les range tous sur le même sens, et sur 
chaque gros bout on met un rond de langue vidé au milieu et 
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regarni d'un rond de truffe ; autant que possible il faut les faire 
entrer dans la sauce afin qu'ils soient au même niveau. Cette 
opération faite, laissez refroidir, puis préparez pour recevoir les 


filets une plaque ou plafond juste de la grandeur voulue, 


placez-la sur de la glace pilée, mettez-y un peu de gelée réduite 
et faites-la prendre bien également : l'épaisseur doit être d’une 
pièce de deux francs. Sur cette gelée pas trop prise, placez les 
filets enlevés à l’aide du couteau, en éliminant, s’il y a lieu, la 
sauce qui aurait trop coulé sur les contours. Vous avez alors de 
la gelée très-claire et un peu forte dont vous couvrez les filets 
peu à peu: si parfois ceux-ci étaient trop épais et exigeaienttrop 
de gelée, on finirait à l’aide du pinceau et avec de la gelée 
refroidie à l'huile. 

Ce travail doit être fait le matin pour que le tout ait le temps 
de refroidir; avoir soin de tenir couvert pour garantir de la 
poussière. Pour dresser, on dispose sur le milieu du plat une 
coupe dont la coquille soit assez grande pour contenir une belle 
garniture de truffes farcies que vous dresserez en pyramide, en 
soudant avec un peu de sauce chaud-froid dans laquelle vous 
aurez introduit de la chair de truffes vidées et hachées pour être 
farcies. Après avoir bien dressé les truffes, on les glace à la gelée 
réduite, on dresse autour de la coupe les filets en couronne, enfin 
on croûtonne à la gelée. 

TRurFEs FARGIES. — Choisissez de belles truffes moyennes et 
rondes, lavez-les à plusieurs eaux et faites-les cuire dans un fond 
de veau auquel vous ajouterez de bon madère; égouttez-les 
ensuite, laissez refroidir, et, à l’aide d’une petite cuiller à légumes, 
videz-les en ayantsoin de ne pas les percer ; remplissez-les alors 
avec le gratin des cuisses de faisans et de la truffe crue; placez- 
les dans un plat à sauter foncé de bardes de lard minces, cou- 
vrez-les de bardes et d’un rond de papier huilé, et faites-les 
pocher au four : une demi-heure suffit ; pour s'assurer d’ailleurs 
de la cuisson, on en taille une en deux. Egouttez sur un linge 
afin d'enlever le gras, faites refroidir, glacez et dressez. 

SAUCE CHAUD-FROID. — Elle a besoin d’être bien dégraissée et 
réduite vivement. Mettez un tiers de fumet et deux. tiers de 
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bônne espagnole, faites lever l’ébullition, puis puisez de la sauce 
dans une cuiller à ragoût : si vous y apercevez de petits yeux, 
c’est qu’elle n’est pas assez dégraissée ; remettez alors la casse- 


role sur le coin du fourneau, enlevez tout ce qu'ellé donnera 


d'ééume et, peu à la fois, ajoutez-y un peu de fumet; aussitôt 
qu’elle ne réjettera plus rien, faites la réduction sur un feu très- 
vif. On reconnaît que la sauce est à point lorsqu'elle a acquis 
assez de corps pour rester crémante sur le dos de la cuiller, c’est 
à ce moment qu'il convient de la passer à l’étamine dans une 
casserole pour. la faire refroidir sur la glace, comme il est indiqué 
ci-dessus. PME 


Crème de fonds d’artichauts garnie de petits pois. 


Procurez-vous des artichauts frais, parez-les pour en avoir les 
fonds que vous tournez après les avoir fait blanchir, cuisez-les 
dans un blanc, égouttez sur un linge et laïssez refroidir; taillez 
alors en gros dés les parties les plus tendres et passez Le reste au 
tamis pour en faire une purée que vous mélerez à de la béchamel 
bien réduite ; faites réduire et assurez-vous de l’assaisonnement. 
Il faut tenir un peu haut de goût en sel et muscade. Passez le tout 
à l'étamine en y ajoutant pour une bordure deux œufs et deux 
jaunes que vous fouetterez bien et mêlerez à la purée. Après avoir 
bien beurré la bordure, mettez-la sur la table, ajoutez les fonds 
à la crème d’artichauts et emplissez la bordure. 

Placez le moule dans un plat à sauter garni d’eau chaude et 
mettez au four pour faire pocher; au moment de servir, démoulez 
sur un plat d'entremets, garnissez le puits avec des petits pois 
frais cuits à l'anglaise, et couvrez légèrement la bordure d’un 
peu de glace fondue, béchamel et beurre frais. 


Jambon anglais à la gelée. 


Lorsqu'ils sont frais, les vrais jambons anglais sont tous de 
bonne qualité. Quelques heures suffisent pour les dessaler. Parez 
légèrement le jambon, énveloppez-le d’un torchon que vous 
nouerez le plus serré possible, mettez-le dans une braisière 
remplie d'eau froide, et sur le coin d’un fourneau afin d’en faire 


- 
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lever l’ébullition lentement; garnissez de quelques carottes, 
oignons garnis de girofles, bouquet de persil, thym et branche 
de céleri; trois heures d’ébullition suffisent pour un moyen 
jambon, quatre pour un gros. Ne retirez de la cuisson que deux 
heures après qu’elle est faite. Le jambon doit toujours être euit 
la veille. Pour le servir, préparez un bouchon en pain recouvert 
de graisse très-blanche et décoré en graisse de couleur; puis, 
après avoir levé la noix et sous-noix du jambon, taillez des tran- 
ches d’égale grandeur, bien parées et convenables pour une per- 
sonne; dressez-les en couronne, et, entre chacune, glissez une 
tranche de gelée ; croûtonnez avec de belle gelée et surmontez le 
bouchon d’un hâtelet fait à la gelée, ou bien d’un hâtelet en 
fer-blanc en forme d’écusson et recouvert de graisse sur laquelle 
on représente les armes de la maison. 

Ceci est d’ailleurs affaire de goût et dépend de l’habileté du 
euisinier pour finir les plats froids. î 


Punch à la Romaine (voir p. 41). 


. 


Poulets bardés et cuisse de chevreuil piquée. 


Après avoir vidé et flambé, maniez un bon morceau de beurre 
dans lequel entrera la quantité de sel fin nécessaire pour 
saler l’intérieur, garnissez-en les poulets, bridez-les sans trop 
les serrer, couvrez-les de bardes de lard salées sur le côté qui 
touche aux chairs, ficelez et mettez sur broche, en couyrant d’une 
feuille de papier huilé : une heure et quart doit suffire pour la 
cuisson. Dix minutes avant de débrocher, enlevez le papier pour 
faire prendre une belle couleur et jetez sur le rôti un peu de sel 
fin. 

Afin d’avoir un vrai jus de rôti, garnissez la lèchefrite d'un peu 
de jus qui servira à arroser, et, aussitôt la broche retirée, passez 
ce jus à la serviette mouillée pour retenir la graisse; ce jus sera 
servi en même temps que le rôt, et on en coulera un peu sur le 


plat. 


CuissE DE CHEVREUIL PIQUÉE. — Après avoir levé la peau, en- 
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levez l’épiderme sur tout le dessus de la cuisse, puis, avec du lard 
taillé plutôt fin que gros, piquez le plus serré possible; mettez la 
cuisse dans une terrine, couvrez avec sel et poivre fin, deux 
feuilles de laurier, un peu de thym, quelques branches de persil, 
et arrosez d'huile fine; laissez ainsi mariner vingt-quatre heures. 
Emincez ensuite deux carottes, deux oignons que vous jetterez 
dans une casserole avec un peu d’huile, faites passer sur un four- 
neau assez vif, en ajoutant une demi-bouteille de vin blane, 
cuisez et réduisez un peu, retirez du feu pour faire refroidir à 
moitié et versez le tout sur la cuisse de chevreuil maintenue 
dans la terrine ; il faut au moins quarante-huit heures de mari- 
nade. Le jour où vous devez servir, égouttez sur un plat, puis sur 
un linge en épongeant bien; mettez à la broche et appliquez 
sur la partie qui n'est pas piquée une barde de lard salée recou- 
verte d’une feuille de papier huilé tenue à l’aide de ficelle ; une 
heure et demie de broche suffit. Avoir soin d’arroser tout le 
temps de la cuisson, et, un peu avant de retirer de la broche, 
enlever le papier et la barde afin de faire prendre un peu de 
couleur. Autant que possible, il vaut mieux faire rôtir le che- 
vreuil en dehors des poulets. Pour arroser, mettez dans la lèche- 
frite ou dans un plat à sauter le fond de la marinade, arrosez- 
en la cuisse. Après cuisson, passez à la serviette, versez-en une 
partie dans une casserole à réduire et faites réduire de moitié. 
Ajoutez de la gelée de groseilles que vous ferez fondre et versez 
dans une saucière qui sera servie avec le rôt. 

Pour dresser sur le plat, mettez, après avoir découpé, le poulet 
sur un bout et le chevreuil sur l’autre, au milieu un bouquet de 
cresson assaisonné avec un peu d'huile, vinaigre et sel fin, le 
bien retourner : de cette manière, le cresson ne se cuira pas et 
sera plus agréable à manger. 


Bavarois au chocolat à la Vierge. 


Faites une chemise de crème blanche vanillée : que la vanille 
soit infusée dans du sirop de sucre très-serré : incorporez-y un 
peu de colle, passez dans une terrine ou casserole d'argent, faites 
refroidir, ajoutez de la crème fouettée et faites une épreuve dans 
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un petit moule mis sur la glace : si l'épreuve est réussie, foncez 
le moule, en le plaçant sur dela glace pilée. La chemise doit être 
bien égale sur tout le tour du moule; pour l'obtenir ainsi il faut 
bien tourner le moule sur le même sens et, à l’aide d’une cuiller, 
verser de l'appareil, peu à la fois. Après cette opération, tenez le 
moule bien englacé et placez-le droit, puis finissez de remplir avec 


un appareil de bavaroiïs au chocolat bien vanillé, mais peu collé ; 
de même que pour lachemise faites une épreuve, couvrez avec un 


couvercle, sur lequel vous étendrez de la glace pilée, et, un peu 
avant de démouler, taillez, avec de l'appareil blanc préparé d’a- 
vance, des eroûütons en forme de dents de loup; démoulez alors, 
eroùtonnez et faites passer à la salle à manger. 


»* Pain d’abricots à la crème d’angélique. 


Cet entremets se confectionne dans un moule à charlotte. Faites 
une purée d'angélique, pilez la quantité voulue pour la grandeur 
du moule que vous avez en vue, ramollissez l’angélique avec 
un peu de purée d’abricots : moitié de la pürée sera conservée na- 
turelle, à l’autre moitié vous joindrez un’ peu de vert végétal, 
sucre en poudre très-fin et colle. Après avoir foncé le moule avec 
un peu de gelée d'orange, faites, avec des amandes fendues en 
deux et très-blanches, une rosace dans le fond et une dentelure 
tout autour du moule ; avant de placer les amandes, disposez un 

cordon de raisins de Corinthe très-noirs, et sur le côté du moule, 
mettez aussi une dentelure d'amandes. Chemisez légèrement le 
tour avec un peu de gelée et masquez avec l'appareil. Aus- 
sitôt qu'il sera pris, garnissez le fond d’un rond de génoise 
très-légère faite à chaud, et, avec de la purée d’angélique mé- 
langée à de la purée d’abricots un peu collée, garnissez de 
manière à couvrir la génoise ; posez alors un nouveau rond de 
génoise que vous couvrirez de même, et finissez d’emplir ainsi le 
moule ; couvrez-le d’un couvercle avec de la glace pilée dessus, et 
entourez bien le moule de glace. Le reste de l'appareil, versez-le 
dans un plat à sauter et mettez sur glace, afin qu'il soit bien 
ferme au moment de s’en servir pour croûtonner l’entremets 
démoulé. 
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Coupe garnie de baba au sirop de Malaga. 


Basa. — Proportions : farine, 4 kilo; beurre, 8 hectos ; œufs, 
18; sel, 35 gram.; sucre, 140 gram.; levüre, 60 gram.; raisin de 
Smyrne, 200 gram.; cédrat taillé en petits dés, 50 grammes. 

Après avoir tamisé la farine, mettez-en un tiers dans une ter- 
rine chauffée à l’étuve ou à l’eau bouillante, faites un trou au 

milieu pour recevoir la levüre que vous aurez ramollie avec de la 
crème tiède et passée au tamis, ajoutez-y de la erème tiède, 
faites le levain sans le travailler, et veillez surtout à ne pas le 
corder ; versez dans une petite casserole couverte et mettez à l’é- 
tuve. Mettez ensuite le reste de la farine dans la terrine, puis 
à l’étuve, et, aussitôt le levain revenu, cassez dix œufs mis à l’a- 
vance dans de l’eau tiède, joignez-y la moitié du beurre bien 
manié, puis le levain, et, avec la main, mélangez le tout; ajoutez 
le reste des œufs et du beurre, peu à la fois, et travaillez bren 
sans corder la pâte. Si la pâte était trop ferme, délayez dedans 
un peu de crème tiède, ajoutez le sel et mêlez. Retirez alors la 
pâte nécessaire pour chemiser le moule, puis dans le reste versez 
le sucre, un verre de malaga, raisins et cédrats que vous mêlez 
légèrement; beurrez le moule, qui doit être uni et plutôt 
large que haut, chemisez-le, garnissez-le aux deux tiers, mettez 
à l'étuve pour faire lever. Aussitôt le moule presque plein, 
mettez au four, pas trop chaud, mais bien atteint : une heure qua- 
rante minutes suffisent. Îl est bon toutefois de s'assurer de la 
cuisson avant de retirer du four : pour cela, introduisez dans 
l'intérieur du baba une grosse aiguille à brider ou un couteau à 
lame étroite ; si le couteau est gluant, c’est que le baba n'est pas 
assez cuit, il faut le laisser finir sa cuisson ; si, au contraire, le 
couteau est lisse, retirez et démoulez; trempez-le alors dans un 
sirop fait avec du vin de Malaga tenu bien chaud, puis placez-le 
sur une grille pour le faire ressuyer à la bouche du four. Si 
vous voulez servir chaud, il faut le tenir à l’étuve. Un peu avant 
de dresser, découpez-le en tranches égales que vous placerez sur 
une grille, et que vous imbibérez de sirop chaud avec un pinceau. 
Si vous présentez le baba dans une coupe, celle-ci doit être garnie 
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dans le fond d’un rond de papier bien découpé; autrement, 
dressez sur une serviette chauffée. 

La coupe en pastillage doit être de forme pas trop haute et 
assez forte pour recevoir uné pièce entière, dans le cas où l’on 
voudrait la mettre sur la table: elle doit être cuite du matin et 
énlevée de la coupe pour être remplacée par le baba chaud, qu'on 
servira découpé et dressé dans des petites HE fines pour eni- 
tremets de pâtisserie. 

COUPE EN PASTILLAGE. — Après les avoir bien néttoyés et sau- 
poudrés d’amidon, foncez les moules, en ayant soin d’éviter les 
plis; pour cela, il faut s’armer de patience et introduire les 
abaiïsses dans le moule, peu à la fois et avec précaution. Lorsque 
vous serez sûr que la coupe ést bien moulée, placez le moule 


dans une casserole et mettez à l’étuve pour sécher; cette opéra- 


tion demande plusieurs jours. Pour rendre la coupe plus solide; 
collez à l'intérieur quelques bandes de papier enduites 

gomme arabique dissoute, puis le lendemain démoulez sur une 
plaque afin de sécher la coupe à l'extérieur; procédez de même 
pour le pied, et quand les deux pièces seront bien sèches, sou- 
dez-les avec de la gomme et décorez-les avec du pastillage de la 
couleur qui conviendra le mieux ; ce travail demande à être fait 
très-correctement et avec goût. Laissez ensuite sécher une jour- 
née ; époussetez alors l’amidon, soufflez attentivement et de tous 
côtés pour quil n en reste pas trace ; puis, à l’aide d’un pinceau 
en martre, sur toute la coupe donnez une couche d’un vernis fin 
et blanc et remettez-la à l’étuve, en ayant soin de la garantir de 


la poussière. Il sera bon ensuite de lui faire prendre l'air afin d'é- 


vaporer l'odeur. Au moment de s’en servir, on place la coupe sur 
un plat garni d'une serviette, et on en garnit le fond avec un rond 
de papier artistement découpé, sur lequel on dresse à volonté soit 
de la petite pâtisserie assortie, soit un entremets de pâtisserie 
découpée. 

La dimension des coupes doit être proportionnée à la pièce que 
l’on veut servir. 
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Glace aux Avelines. 


Proportions : crème, un litre; sucre, 450 gram.; avelines, 200 
gram. ; jaunes d'œufs, 6; crème fouettée, un bol. Cassez les ave- 
lines, mettez-les un peu au four afin d’en détacher la pellicule ; 
versez-les sur un torchon pour les frotter, hachez-les ensuite et 
incorporez-y un peu de blanc d'œuf; frottez-les de nouveau en 
ajoutant du sucre en poudre, étalez-les sur une plaque d'office 
que vous mettrez dans un four moyen de chaleur, afin de leur 
donner un peu de couleur; versez-les ensuite dans le mortier 
avec quelques cuillerées de crème, pour éviter qu’elles ne tour- 
nent à l'huile, et pilez-les vigoureusement. Remettez-les alors 
dans une casserole et versez dessus la moitié de la crème 
bouillante et couvrez d’un couvercle pour favoriser l’infusion. 
Pendant ce temps, mettez les six jaunes d'œufs dans le poëlon 
d'office avec le sucre en poudre, travaillez avec la spatule, puis 
afbutez peu à peu le reste de la crème et faites prendre sur un 
feu modéré; passez ensuite l’infusion des avelines dans la crème, 
versez le tout dans une terrine que vous mettrez sur de la glace 
pour faire refroidir, et finissez en faisant prendre dans la sar- 
botière. Ne pas oublier d'ajouter la crème fouettée pour mouler 
et servir. Voyez Glace au café, page 16. 


Glace aux cerises. 


Proportions : cerises, 1 kilo; sucre, 500 gram. Vous enlevez 
les queues ainsi que les noyaux que vous pilerez; mettez-y un 
peu de jus de ‘cerises, puis passez au tamis de Venise ; avec le 
sucre faites un sirop un peu serré, mêlez-le au jus des cerises, et 
aussitôt froid faites glacer. Si la composition était trop douce, 
renforcez-la avec un peu de jus de citron ou d’orange. 

Quand la saison des cerises est passée, on se procure de la 
purée de cerises conservée en bouteille, et, pour lui donner le 


goût de noyau, on ajoute un peu d’eau de noyaux et trè FTPPE de 
bon kirsch. 
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4° MENU POUR LE MOIS DE JANVIER. 


Diner. Vins. 
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Potage à la Régence. 
: Escalopes de saumon garnies de filets de soles 


à la Normande. j à 
Filet de bœuf à la Diplomate. Madère sec. Le 
Suprême de filets de pintades aux petits pois. j 1 


Crépinettes de lapereaux à la Chasseur. | . 
Filets d’esturgeon à la Parisienne. k Pt 


Bordure de choux-fleurs garnie de haricots verts 
à la maitre d'hôtel. 


Hors-d'œuvres de rôt. Laffite. 
Timbale de filets de canetons à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Ror. Poulardes bardées et faisans piqués garnis Rh 
ain. 


de cresson. Salade. 


Crème de marrons glacés à la vanille. 
Chartreuse de fruits au marasquin. Moët et Chandon, 
Gâteau de Compiègne au cédrat. | 
k DESSERT. 

Glaces crèmes Chantilly au chocolat, à l’abricot. 
Corbeille de fruits, fromage. 

Compotes, petits-fours et bonbonnières garnies. 


Tokay. 


es 


Potage à la Régence (Voyez plus loin.) 


Pour donner au consommé le plus agréable aspect, pour le 
faire blond, il faut rôtir à la casserole la ou les poules, ainsi 
qu'une noix de veau avec du beurre clarifié ; veiller à ce que la 
cuisson soit bien blonde. Quand le consommé sera en ébullition, 
introduisez-y la poule et la noix de veau. | 

Composition de la garniture. — Crème au consommé et purée 
de volaille prise au bain-marie; la tailler en petits dés, qu’on 
mettra dans la soupière sans les déformer, même en versant le 
consommé dessus, ajouter ensuite de petites quenelles de volaille 
rouges au corail de homard. 
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Escalopes de saumon et filets de soles à la 
Normande. | 


Découpez escalopes et filets de la dimension convenable pour 
une personne, placez-les dans un plat à sauter bien beurré et 
saupoudré de sel fin, versez-y un peu de bon sauterne, ce qu'il 
en faudra pour les pocher, et couvrez d’un rond de papier beurré. 
Une demi-heure avant de servir, faites partir sur un feu vif et 
finissez de pocher au four ; égouttez alors pour dresser sur le mi- 
lieu d’un plat long, et faites passer le fond.de la euisson pour le 
joindre à la cuisson des filets de soles. Ces filets doivent être 
dressés sur les deux flancs du plat, la garniture sur les deux 
bouts; celle-ci se composera d’huitres, laitances de carpes, 
queues de crevettes ou d’écrevisses; garnir le tour du plat de 
croùtons en forme de crêtes et frits au beurre clarifié au mo- 
ment de dresser. 

Les filets de soles ont besoin d’être préparés le matin. On les 
replie en deux, on les poche, on les met en presse, on les pare, 
puis on les place dans un plat à sauter, pour, avant de servir, les 
faire mijoter avec un peu de sauterne, sel fin, poivre, persil 
haché, muscade râpée et un peu de velouté à l'essence de poisson 
et de champignons. 

Sauce Normanne. — Mettez dans une casserole un oignon 
émincé, un peu de maigre de jambon, un bouquet de persil 
avec thym, laurier, girofles, parures de champignons; mouillez 
avec du vin de Sauterne, faites lever l’ébullition et laissez cuire 
une demi-heure. Joignez alors les parures du saumon et des 
soles et quelques arètes, mouillez avec du consommé et faites 
cuire en réduisant ; passez ensuite à la serviette et réduisez avee 
du velouté ; liez alors avec quelques jaunes d'œufs, un peude mus- 
cade râpée et de jus d’huîtres; ajoutez un morceau de beurre 
frais, quelques gouttes de jus de citron, passez à l’étamine, 
vannez bien, couvrez et mettez au baïin-marie en attendant de 
saucer. 
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Filet de bœuf à la Diplomate. 


Le filet doit être gros et de bonne qualité; le bien parer, le 
larder à l’intérieur de moyens lardons de lard frais, de truffes et 
de langue bien rouge, le mettre mariner pendant un ou deux 
jours dans une terrine, avec oignons et carottes émincés, persil, 
un peu d'huile fine, une demi-bouteille de madère ou de marsala, 
quelques girofles, thym, laurier, un peu de mignonnette, avoir 
soin de le retourner quelquefois et de tenir couvert. Egouttez 
alors, enveloppez le filet de bardes de lard que vous ficellerez, 
puis placez-le dans une petite poissonnière grassement beurrée, 
et versez dedans la marinade avec les légumes que vous mettrez 


-tout autour; faites ensuite partir sur un feu vif. Après quelques 


bouillons, ajoutez un bon fond de volaille ou de noix de veau : le 
filet doit être à moitié couvert, Si Le fond est doux, salez un peu, 
Couvrez alors d’un double papier huilé et du couvercle, et mettez 
au four, en veillant à ce que la cuisson soit égale; trois quarts 


d'heure après retournez le filet, et au bout d’une heure vingt 


minutes de cuisson retirez, égouttez, déballez, faites passer le 
fond que vous dégraissez, prenez-en la moitié pour finir la sauce 
et mettez le reste dans la poissonnière pour faire réduire, en y 
réplacant le filet que vous aurez bien paré : la réduction doit se 
faire vite et arriver à demi-glace ; arroser le filet et lui faire 
prendre-de la couleur dans le four. Au moment de servir, 
égouttez sur la planche à découper, plantez la fourchette sur le 
flanc du filet et, ayec un couteau bien affilé, supprimez Le dessous 
qui est dur et nerveux ; replacez ensuite le filet dans sa position 
naturelle, découpez-le en tranches convenables pour une per- 
sonne, en ayant soin de ne rien déformer; à l'aide du couteau re- 
constituezsur le plat le filet d’une seule pièce,et garnissez le tout 
de ris de veau braisés et émincés, sur lesquels vous mettrez des 
quenellesdewolaille faites dans des euillers à entremets et roulées 
dans des truffes cuites et hachées, Comme 1l faut des quenelles de 
deux couleurs, vous en roulerez aussi dans de la langue hachée 
et très-rouge. Vous couvrirez de bardes de lard très-minces, et, 


“vingt minutes-avant de servir, vous les ferez pocher au four et 
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les égoutterez sur un linge. On garnit les deux bouts du plat de 
bouquets de truffes émincées ou en olives, au-dessus on met de 
beaux rognons de coqs, et on borde le plat d'un cordon de belles 
crêtes ; glacez le filet avec le fond de la cuisson. 

La sauce se finit avec le fond, de bonne espagnole, un peu de 
champagne réduit et une pincée de mignonnette. Saucer légère- 
ment et faire passer le reste dans la saucière. 


Suprême de filets de pintades aux petits pois 


Pour une entrée, il faut huit pintades de l’année. Enlevez-en 
les filets, en mettant à part les filets mignons. Pour les bien parer 
et qu'ils ne se déforment pas, enlevez l’épiderme le plus mince 


possible et d’un seul coup, retirez le nerfet aplatissez un peu les: 


deux bouts; retournez le filet sur son bon sens, posez un des 
deux bouts sur l’autre, aplatissez pour les souder ensemble, 
égalisez avec la batte légèrement mouillée, puis, avec un 
moyen couteau bien affilé, arrondissez la tête d’un seul coup et 
les côtés de même. Enlevez les filets sans les déformer, placez-les 
dans un plat à sauter garni d’un peu de beurre fondu et clarifié, 
donnez -leur la forme un peu courbée; après les avoir parés 
tous de la même grandeur, masquez-les avec du beurre et cou- 
vrez-les d’un rond de papier. 


Les filets mignons doivent être garnis sur le gros bout d’ün 


rond de langue bien rouge soudé avec du blane d'œuf, puis 
masquez-les de beurre. 

Filets et filets mignons se courbent dans le même sens, afin de 
pouvoir être dressés en les tournant à la droite. Un peu avant de 


servir on met le plat à sauter sur un feu très-vif, et aussitôt que 


les filets commenceront à roidir, on les introduit dans le four du 
fourneau pour les finir de pocher. On s’assure de la cuisson : si le 
filet est ferme, on égoutte de suite le beurre, puis on épongèles 
filets avec une serviette, on les saupoudre de sel fin et on verse 
dessus un peu de sauce suprême, dans laquelle on les passe, Sur 
le milieu du plat où vous voulez servir, versez une partie des 


petits pois et dressez les filets bien également distancés ; entré 
chaque filet glissez un rond de langue découpé avecuncoupe-pàté” 


$ 
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de la grandeur environ d’une pièce de deux franes, et avec le fond 
d'une cuiller appuyez sur les pois pour les tasser et les faire bien 
tenir, et finissez en pyramide. Dressez alorsles filets mignons au- 
tour des pois, en les posant sur les gros, mais en les tenant plus 
étroits et, au moment de faire passer à la salle à manger, saucez 
avec la sauce suprème tenue bouillante. 

SAUCE SUPRÊME. — Mettez carcasses, cuisses, ailes et cous des 
pintades dans une casserole, mouillez avec du bon consommé 
blanc, faites bien écumer, puis joignez quelques tranches de noix 
de veau et un peu de jarret, un bouquet garni, un oignon piqué 
de quatre girofles, tres-peu de sel; cuisez deux heures, dégraissez, 
passez alors à la serviette, pour mouiller un roux blanc; veiller 
à ce que le roux soit riche de beurre, ce qui l’aidera à bien deé- 

_ graisser. Réduisez ensuite vigoureusement, puis passez à l’éta- 
mine dans une terrine et vannez avec la cuiller pour qu'il ne se 
forme pas de peau. Un peu avant de servir, prenez de la bonne 
crème, que vous aurez fait bouillir, passez-en la quantité d'un 
verre dans une casserole à réduire, joignez-y la sauce voulue 
pour saucer l'entrée, räpez un peu de muscade et faites réduire, 
ajoutez un peu de beurre frais, liez bien, passez enfin à l’étamine 
dans un bain-marie. | 

Les petits pois doivent être frais et blanchis un peu avant ie 

° service, il ne faut pas qu'ils refroidissent ; on les égoutte et on les 
remet de suite dans un plat à sauter, pour les finir avec du beurre 
très-frais et Les lier avec un peu de sauce suprème, sel et un rien 
de sucre en poudre. 

- Nota. — Tous les légumes verts doivent être égouttés dans la 
passoire et étendus sur un linge blanc; c'est une pratique mau- 
vaise de les mettre à l’eau froide pour leur conserver le vert, ils 
perdent ainsi leur bon goût naturel, sans devenir pour cela plus 
verts. 


Crépinette de lapereaux à la Chasseur. 


Faites une farce avec des cuisses de lapereaux, un quart de 
lard frais pour trois quarts de viande et un peu de maigre de 
» jambon cru, le tout bien pilé et passé au tamis; mettez la farec 


! 
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dans une terrine, assaisonnez de sel fin, poivre et muscade ; 
mettez ensuite un peu de gras de jambon taillé en petits dés, 
et de la sauce allemande au fumet de lapereau; mêlez bien et 
faites-en une épreuve avec gros comme une noix, que vous pa- 
nerez en la passant dans de l'œuf battu et un peu salé; euisez en- 
suite dans un peu de beurre clarifié. Pour que la cuisson puisse 
se bien faire à l’intérieur, ilnefaut pas tenir la farce trop épaisse, 
elle doit rester moelleuse. 

Si vous préférez opérer en les enveloppant dans de la E. 
de pore, il faut qu'elle soit bien dégorgée et épongée entre deux 
linges; avoir soin de bien égaliser en aplatissant avec le manche 
du gros couteau les parties inégales. Prenez ensuite de la farce 
avec une cuiller à bouche, Aspôtes dl sur la riselle gros comme 
une quenelle et continuez de même pour le reste de la farce, en 
distançcant de facon à ce que la riselle puisse envelopper le tout; 
ne mettez que les parties les plus minces, après les avoir un peu 
aplaties, passez-les à la mie de pain très-fine et déposez-les dans 
une caisse de papier à rebords bas et bien huilée, que vous aurez 
mise sur un gril, et, vingt minutes avant le service, faites une 
paillasse bien égale et modérée, et grillez. 

Si vous aimez mieux les paner à l'œuf, il est inutile de les 
envelopper dans de la riselle ; faites-les cuire au beurre clarifié 
dans un plat à sauter: on les dresse alors en courontie et on 
garnit le puits d'un salpicon fait avec les filets des lapereaux po- 
chés au four et vert cuits entre deux bardes de lard saupoudrées 
de sel fin ; taillez en dés les filets ainsi que des champignons et 
en filets fins et courts un peu de maigre de jambon cuit, tenez-les 
dans un bain-marie, Au moment de dresser, mettez surle feu, 
dans un plat à sauter, une bonne purée de tomates forcée un peu 
à l'oignon ; aussitôt qu’elle sera bouillante, jetez-y le salpicon 
pour le bien chauffer, sans le faire bouillir; vous en garnirez le 
puits des crépinettes, et, au moment de faire passer à la salle à 
manger, vous coulerez dessus un peu de sauce tomate. 

Nota. — Ne mettre que peu de purée avec le salpicon, quidoit 
rester lié et épais. 

La forme des crépinettes est d'ordinaire telle des saucisses 


€ pa 
” 


plates ; les crépinettes panées se façonnent en petites côtelettes 
ou en cœurs. 7 
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Filets d'esturgeon à la Parisienne. 


F aites, la MAS une belle darne d’esturgeon dans une 
mirepoix mouillée au vin blanc, un fort bouquet de persil garni, 
clous de girofle, gros poivre, gros sel; une heure de cuisson au 
four ou paillasse ; laissez refroidir or la cuisson. Le lendemain 
matin égouttez c et enlevez les deux filets, retirez la peau, taillez 
des tranches d’é égale grosseur, et donnez-leur la forme de côte- 
lettes ou filets : * mettez-les ensuite dans un grand plat : à mariner 
avec un peu de sel fin, poivre, jus de citron et huile. 

Pendant que les filets marineront, faites une mayonnaise 
très-blanche, dans laquelle vous ferez entrer de la gelée bien 
réduite; goùtez pour que l’assaisonnement soit juste; égouttez 
alors les filets sur un linge et passez-les dans la sauce à l'aide de 
deux fourehettes, pour éviter de les briser; placez-les sur un pla- 
fondreposantsur de la glace pilée, et sur chaque gros bout de 
filet et dans un ordre méthodique, placez un rond de beurre de 
Montpellier préparé à l'avance et vidé au milieu pour recevoir un 
rond de carotte rouge cuite à l'avance. Aussitôt que la sauce 
sera devenue ferme, détachez avec un couteau celle qui baverait 
autour des filets, puis enlevez les filets pour les replacer sur une 
plaque ou plafond où vous aurez fait prendre un peu de gelée 
réduite, et avec un pinceau glacez les filets avec de la gelée re- 
froidie à l’état d'huile ; tenez les filets sur la glace et couverts 
d'üne seconde plaque afin de leur conserver le brillant. 

Pour finir l'entrée, prenez un petit moule à six angles, de douze 
à quatorze centimètres de hauteur, de dix d'entrée de moule etde 
quatre de fond, ce genre de moule est facile à décorer ; placez-le 
sur de la glace ae et, à l’aide du pinceau, faites prendre un 
peu de gelée sur toutes les parties. En même ‘temps, ayez des 
pointes d'asperges blanchies dans de l’eau plutôt un peu salée ; 
étalez-les, sans les rafraîchir, sur une serviette et mettez-les, dans 
un plat à sauter, refroidir sur de la glace, en y joignant de la 
gelée très-blanche et bien claire, Ayez également de petites 
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boules de carottes cuites au consommé. Mettez-les, de méme que 
les pois, dans de la gelée, foncez-en le fond du moule, puis met- 
tez-en sur les six angles un rang bien en ligne : aussitôt une ligne 
faite et consolidée, étalez-y des pois en les soudant avec de la 
gelée. Quand le moule sera ainsi garni, vous le remplirez d’un 
ragoüt fait avec de l’esturgeon taillé en petits dés, quelques fi- 
lets d’anchoiïs et de la sauce mayonnaise, dans laquelle un peu 
de moutarde fine aura été incorporée ; vous ferez prendre à la 
glace, et, une heure avant de servir, vous démoulerez sur le mi- 
lieu du plat, parerez les filets en passant le petit couteau autour 
et dresserez en couronne autour du ragoût. Sur la tête.du ragoût 
vous placerez un bouquet de petits pois pris dans la gelée. Pour 
cela, on ramollit un peu la gelée,on croûtonne avec des croûtons 
de gelée taillée en dents de loup, un peu de carottes à la gelée, 
puis un crouton et des petits pois. Mettez alors un torchon sur 
de la glace pilée et posez-y le plat en attendant de servir. 


Bordure de choux-fleurs garnie de haricots verts 
maître d'hôtel. 


Après avoir fait blanchir un moyen chou-fleur, sans le faire 
cuire, égouttez-le sur un linge, détachez-en les bouquets, jetez- 
les dans une casserole, et versez dessus un peu de consommé 
bouillant ; finissez de cuire, puis égouttez pour faire refroidir; 
beurrez alors grassement un moule à bordure, mettez-y les bou- 
quets de chou-fleur en les rangeant de manière à ce qu'ils 
fassent bon effet lors du démoulage; avec le reste faites une 
purée. Mettez un peu de velouté dans une casserole avec la 
purée, faites bien cuire, assaisonnez de sel, muscade râpée; cassez 
dans une terrine deux œufs, auxquels vous ajouterez deux 
Jaunes ; fouettez le tout et versez-y de la purée, peu à. la fois ; 
passez à l'étamine et garnissez-en la bordure que vous ferez po- 
cher au bain-marie. Au moment de servir, démoulez sur le plat 
et garnissez le puits de haricots verts finis avec une bonne 
maitre d'hôtel. 
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Timbale de filets de canetons à la gelée. 


Levez les filets de plusieurs canetons bien gras, énervez-les, 
placez-les dans une terrine avec autant de lardons, lard frais, 
langue bien rouge, truffes bien noires, le tout taillé pas trop 
gros et d'égale dimension, assaisonnez de sel, poivre, muscade, 
un peu d'épice (la langue doit être tenue à part); versez-y de bon 
vin de Madère et faites mariner quelques heures. Puis hachez 
très-fin et pilez la chair des cuisses avec un peu de maigre de 
veau, porc frais et jambon, plus un quart de lard frais; amal- 
gamez bien, et, au moment de garnir, versez le fond de la mari- 
nade dans la farce pour mélanger le tout. Prenez alors un moule 
carré long, haut de quatre doigts et grassement beurré ; foncez- 
le avec de la pâte à dresser, mouillez le bord de la crête de la 
pâte, puis mettez une couche de farce dans le fond, et sur les 
côtés garnissez avec les lardons de toute espèce; divisez-les 
avec soin afin de bien marbrer, et entre chacun glissez un peu 
de farce pour qu'ils se soudent; veillez aussi à ce que la garni- 
ture n approche pas trop des bords. Couvrez de minces bardes 
de lard, mettez un couvercle peu épais, et sur le milieu un coupe- 
pâte en forme de cheminée, afin d'éviter que le jus ne s'échappe. 
Pour da cuisson, le four doit être bien atteint, autrement la 
croûte resterait molle et indigeste, alors qu'elle doit être frolle 
et de belle couleur. , 

Six heures après que la timbale sera sortie du four, remplis- 
sez-la d’une gelée faite avec les os et les carcasses des canards et 
elarifiée à la viande : qu’elle soit un peu forte; en la finissant 
ajoutez-y un pen de madère et faites une épreuve avant de la 
couler, car, si elle était molle, la timbale aurait très-mauvaise 
mine après avoir été découpée : il faut, en effet, que la gelée 
puisse être taillée, comme toute la garniture de la timbale, en 
tranches ni trop minces ni trop épaisses, pour être dressée en cou- 
ronne autour d'un bouchon de pain en forme de pain de sucre. 
Ce bouchon sera recouvert de gratin de foies, bien lissé et glacé 
à la gelée réduite,et surmonté d’une belle truffe glacée que vous 
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ferez tenir avec une brochette de bois; sur chaque tranche de la 


‘timbale vous mettrez en outre une tranche de bonne gelée, croù- 


tonnerez le tour et finirez en plantant un beau hâtelet à la gelée 
sur la truffe. | | | | ù 

Pour être taillée facilement, une timbale doit avoir été cuite 
la veille et vefroidie dans un endroit très-frais ou placée sur,la 
glace du timbre. On passe le couteau entre la croûte et le moule, 
puis on fait chauffer un peu le fond sur le fourneau, on renverse 
sur la table, puis on retourne la timbale sur son fond afin d’en- 
lever le couvercle avec la crête, on égalise le dessus, et, avec le 
grand couteau, on divise sur la longueur ; on met une pièce à 
plat pour en tailler des tranches que l’on dresse en ayant soin 
de placer la croûte en dehors. 


Punch à la Romaine (Voy. page 44). 


Poulardes bardées et faisans piqués. 


Pour les Poulardes, voyez page 32, et pour les Faisanspiqués, 
page 41. 


Crème de marrons glacés à la vanille, cu Bavarois 


L 


aux marrons glacés. 


Crème anglaise de six jaunes d’œufs bien frais, infusion de 
vanille, sucre, crème fouettée, collercomme pour bavarois.Après 
avoir enduit un moule uni avec de l’huile d'amandes douces, - 
placez dans le fond des inoitiés de marrons bien glacés, puis 
cassez le reste en morceaux, que vous introduirez dans l'appa- 
reil avec la purée de quinze marrons passée au tamis de Venise, 
et faites prendre en l’entourant de glace. Le reste de l’appareil, 
vous le ferez prendre dans une petite casserole. Démoulez én- 
suite et taillez-en des croûtons pour croütonner l’entremets, 
après l'avoir démoulé sur le plat. | 

Pour bien démouler, soit à l'huile, soit à l’eau chaude, les en- 
tremets moulés et glacés, il faut presser sur les flancs du moule 
afin d’y introduire de l’air, 
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Chartreuse de fruits au marasquin. 


A l’aide d’une moyenne cuiller à légumes, disposez dans une 
terrine des boules de pommes de calville, en nombre suffisant 
pour garnir le tiers d'un moule ; faites-les blanchir dans un peu 
d’eau additionnée de sucre et de jus de citron ; mettez sur le feu 
en veillant à ce qu'elles ne cuisent pas trop: il suffit de quelques 
bouillons ; on les égoutte alors et on les met dans une autre ter- 
rine, en versant dessus un peu de bon marasquin et de sirop de 
sucre très-clair. 

De la même manière on tourne des boules de poires de gros- 
seur égale, on les jette dans l’eau qui a déjà servi aux pommes, 
puis on les cuit dans de l’eau légèrement sucrée dans laquelle 
on a fait dissoudre un peu derouge végétal. Après cuisson, vous 
mettez poires et pommes séparément dans une terrine avec du 8i- 
rop, vous y ajoutez un peu de marasquin, et laissez mariner quel 
ques heures. 

Prenez aussi la même quantité de petits abricots verts, que 
vous passerez au marasquin pour qu'ils en prennent bien le goût. 
Mettez en outre dans une terrine un peu d'amandes vertes émin- 
cées et des quartiers d’oranges douces dépouillées de leur peau ; 
ajoutez-y autant de chair d’ananas, un peu de sirop et de maras- 
quin, et faites mariner quelques heures; cinq heures avant de 
servir égouttez les boules sur de petits tamis. 

Vous aurez enfin préparé une gelée faite avec le jusd’oranges, 


de la vraie colle de poisson, du bon marasquin et du sirop très- 


clair, et vous en aurez fait l’épreuve.Placez alors un moule uni à 
douille sur de la glace pilée, mettez un peu de gelée que vous 
ferez légèrement prendre, puis, avee deux aiguilles à brider, 
dressez un cordon d'abricots que vous aurez passés dans un peu 
de gelée; continuez avec les boules rouges et les blanches pas- 
sées aussi dans la gelée. Aussitôt que les boules du fond seront 
soudées, montez un rang de blanches, mettez un peu du ragoût 
que vous aurez mêlé avec de la gelée, puis disposez alternative- 
ment un rang d’abricots verts duragoüt,un rangde boules rouges, 
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un d’abricots, un de boules blanches; au fur et à mesure du 
montage , ayez soin de passer le couteau entre les parois du 
moule et les fruits, et d'y couler un peu de gelée pour que les 
fruits en restent bien couverts lors du démoulage. 

Si j'indique la manière de placer les boules, et si je recom- 
mande d'éviter de mettre les rouges à côté des blanches, c'est 
que parfois il arrive que les blanches rougissent au contact des 
rouges, ce qui produit un mauvais effet; on obvie d'ailleurs à cet 
inconvénient en roulant les rouges sur une serviette. 

Aussitôt l’entremets versé sur le plat, on garnit le tour d'un 
cordon de gelée à demi prise, dans laquelle on met abricots, 
poires et pommes taillés en quatre; cette bordure avantage 
beaucoup l’entremets. 


Gâteau de Compiègne au cédrat. 


Proportions : farine, 1 kilo; beurre, 700 grammes; sel, 20 
srammes; sucre, 80 grammes; levüre de bière de Vienne, 30 
grammes; crème très-fraiche, cédrat, 200 grammes; œufs, 8; 
jaunes d'œufs, 6. « 

Tamisez la farine, qui doit être de première qualité, pre- 
nez-en le quart pour le joindre à la levüre que vous ferez dis- 
soudre avec un peu de crème chaude; veillez à ce que le levain. 
ne soit pas cordé, détrempez-le comme du feuilletage, sans le 
travailler, contrairement à [a mauvaise habitude qu'ont certains 
pâtissiers de faire les levains mous et de-les fouetter, les pâtes 
cordées étant toujours de difficile digestion. Aussitôt le levain 
fait, moulez-le, fendez-le en quatre et placez-le dans une casse- 
role couverte que vous mettrez à l’étuve; puis faites la fontaine 
au milieu de la farine et versez-y sel, sucre, œufs, la moitié du 
beurre bien manié ; faites entrer la farine, peu à la fois, de même 
que la crème chaude, mèlez le tout et fraisez trois fois; intro- 
duisez le levain, ajoutez le reste du beurre divisé en petites 
parties, et mêlez; ajoutez une assiette de crème fouettée et mèlez. 
Uhemisez alors le moule que vous aurez enduit de beurre 
épongé entre deux linges; puis incorporez à la pâte le cédrat 
taillé en petits dés, garnissez le moule jusqu'à un peu plus de la 
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moitié, mettez-le à l'étuve modérée de chaleur : si le levain a été 
bien préparé, la levée de la pâte se fera vite, ce qui servira de 
guide pour la chaleur à donner au four. Une heure et demie de 


four suffit. Il convient cependant, avant de démouler, de s’as- 


surer de la cuisson, en introduisant une aiguille à brider dans 
l'intérieur du gâteau : si l'aiguille en sort gluante, c’est que la 
cuisson n'est pas à son point ; si, au contraire, elle en sort lisse, 
vous pouvez démouler sur une grille, puis faire passer le gâteau 
quelques minutes dans le four. 

Pour un grand diner, j'ai toujours servi ces gâteaux sur so- 
eles, soit comme bouts de table, soit comme contre-flanes ; je 
dois ajouter que je les ai rarement découpés, attendu que je fai- 
sais préparer à la cuisine les plats à passer aux convives : ces 
plats étaient garnis moitié de tranches de gâteau de Compiègne 
et moitié de petits gâteaux variés. 


Glace-crème Chantilly au chocolat. 


Prenez de crème fouettée la quantité voulue pour emplir le 
moule que vous voulez servir, faites un sirop un peu serré, 
amalgamez-y de bon chocolat à la vanille préalablement râpé 
et que vous ferez fondre en lui faisant jeter quelques bouillons ; 
versez-le sur un tamis placé au-dessus d’une terrine blanche, 
laissez refroidir en le tournant, mettez la terrine sur de la glace, 
et aussitôt le chocolat froid, joignez-y un peu de crème fouettée 
que vous mêlerez bien, sans trop travailler l'appareil. Si vous 
êtes prêt à mouler, ajoutez le reste de la crème, puis versez dans 
le moule, sanglé à l'avance et garni d’une chemise de papier au 
fond et autour. Après avoir bien rempli le moule, fermez-le 
d’un papier, puis du couvercle, et couvrez bien de glace mêlée 
avec du sel ou du salpêtre. Il faut ordinairement deux heures 
pour bien frapper. Si la glace fondait trop vite, retirez-en l’eau 
et remettez du sel et de la glace. Au moment de servir, enlevez 
le moule et les couvercles, renversez sur une serviette pliée et 
mise sur un plat; enlevez le moule, puis le papier qui se déta- 
chera facilement. Si vous voulez servir découpé, voyez à l’ar- 
ticle Glace au café, page 16. 
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Glace à l'abricot. 


Il faut autant de sirop à glace que de purée d’abricots ; y 
mettre quelques amandes d’abricots pilées, et ajouter un peu de 
purée ; on passe ensuite au tamis et on mêle à la composition le 
jus de quelques oranges douces. 

Pour glacer, voyez page 16, 
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5° MENU POUR LE MOIS DE JANVIER 


Diner servi à la Française, j VINS. 


Les vins sont, à dessein, 
laissés ici en blanc; cha- 
cun y suppléera suivant 
lesressources de sa cave. 


Potage de supprimés de volaille à l’Allemande, 

Ris de veau à la Villeroy et Bouchées à la 
Reine, 

Filets de saumon aux écrevisses, sauce Borde- 
laise, | 

Filet de bœuf garni de pommes dé terre Du- 
chesse, sauce Madère. 

Quenelles de caneton à la Carignan. 

Sorbet ou punch à la Romaine, 
Asperges en branches, sauce Hollandaïse. 
Turban de chonx-fleurs garni de Macédoine. 
Rubané de fantaisie. 

Rots. Poulardes et faisans, garnis de cresson 
Rocher de foies gras à la gelée, 

Gâteau Brésilien. 

| Desserr, 

Glaces à la vanille et aux abricots. 

CorBerLLes de fruits, fromage, compotes. 
Petits-fours, bonbonnières garnies. 


L 


+, me À 4 


Potage de supprimés de volaille à l’'Allemande. 


Ce potage est composé de rognons de coqs, de erêtes blan- 
ches et bien cuites, et de quenelles à l’Allemande. Le consommé 
doit être de haut goût en volaille. Pour les quenelles, coupez en 
morceaux 5 hectos de beurre dans une terrine et mettez-le à l’é- 
tuve pour le ramollir; aussitôt qu 4 estdevenu un peu mou, tra- 
vaillez-le avec une cuiller de bois, pour l’amener à l’état de 
crème ; puis mettez-y un œuf, continuez à bien travailler, re- 
mettez un œuf et un jaune, travaillez, remettez un œuf et un 
jaune, travaillez le plus possible. Faites ensuite entrer, peu à la 
- fois, 300 grammes de farine de gruau ‘amisée, sel fin, poivre et 
muscade ; faites une épreuve en pochant une quenelle dans du 
consommé très-chaud, mais sans laisser bouillir. Cette pâté, ainsi 
préparée, doit donner une quenelle éxtrémément délicate; &i 
elle manquait de corps, il faudrait ÿ ajouter un peu d'œuf et de 
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farine. Les quenelles ne doivent être pochées qu'au moment où 
l'on s'apprête à servir; on les retire du consommé et on les met, 
à l’aide d’une cuiller percée, dans la soupière, après y avoir 
déposé les rognons et les crêtes qui auront été tenus au chaud 
dans du consommé ; on les retire de même avec la cuiller percée, 
on verse du consommé dessus, on y joint les quenelles et on sert 
le plus chaud possible. 


Ris de veau à la Villeroy. 


Après avoir fait euire des ris de veau dans du bon fond de vo- 
laille, faites-les refroidir et égouttez-les; prenez-en une partie 
que vous joindrez à du velouté; faites réduire, liez aux jaunes 
d'œufs,passezlasauce et laissezrefroidir.Emincez les ris,passez-les 
dans la sauce, puis placez-les sur une plaque pour les faire refroidir 
et les raffermir ; roulez-les ensuite dans de la mie de pain fine, 
faconnez-les bien, repassez-les dans des œufs battus, puis dans la 
mie de pain, placez-les sur un couvercle de casserole et mettez 
au frais. Vingt minutes avant de servir, faites frire les ris dans 
du beurre clarifié chaud; pas de précipitation, afin que la chaleur 
ait le temps de passer à l’intérieur; ouvrez-en un morceau pour 
ètre certain du degré, puis égouttez-les sur un linge, jetez dessus 
un peu de sel fin ; enfin, sur le milieu du plat que vous aurez re- 
couvert d'un fond, soit en carton, soit en fer-blane, et que vous 
aurez enveloppé d’une serviette, dressez-les ris en buisson et en- 
tourez-les d’une couronne de petites bouchées. 


Filets de saumon aux écrevisses, sauce 
Bordelaise, 


Après avoir préparé en cœur les filets de saumon, masquez-les 
avec une farce à merlan, placez dessus deux morceaux de queues 
d'écrevisses, que vous ferez entrer dans la farce, en ayant soin 
que la partie rouge dépasse: placez-les dans un plat à sauter 
garni de beurre frais et salé, couvrez-les avec de minces bardes 
de lard, et, au moment de servir le potage, faites pocher au four 
ou entre deux feux, égouttez et dressez autour d’une petite crous- 
tade faite au riz ou en pain; garnissez la croustade d’un ragoût 
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de queues d’écrevisses; saucez peu les filets et servez avec la 
sauce à part. 

Pour la Sauce Bordelaise, voy. p. 36. 

Le ragoût doit être fini avee un peu de même sauce, à laquelle 
on ajoutera du persil haché et blanchi. | 


Filet de bœuf garni de pommes de terre Duchesse, 
| sauce Madère. 


Le filet peut être servi, soit piqué, soit en rosbif, soit en filets 
à la francaise. 

Pommes DE TERRE DUCHESSE. — Après avoir épluché de bonnes 
pommes de terre de Hollande, lavez-les, taillez-les en gros mor- 
ceaux dans une casserole, couvrez d’eau, salez, faites cuire peu, 
égouttez l’eau et séchez un peu au four; ajoutez alors du beurre 
ot broyez-les dans une casserole, en joignant un peu de sel fin et 
de muscade râpée ; passez au tamis, remettez dans la casserole 
avec quelques jaunes d'œufs bien mélangés; versez ensuite sur 
la table où vous aurez étendu un peu de farine, prenez-en une 
partie, que vous disposerez en rouleau bien égal, et taillez de- 
dans des morceaux, tous de même grandeur, auxquels vous don- 
uerez la forme de petites briques et que vous placerez dans un 
plat à sauter où vous aurez mis du beurre clarifié. Faites-les 
frire au moment voulu pour en garnir lefilet qui devra être bien 
dressé après le découpage. 


Quenelles de caneton à la Carignan. 


Faites une purée de filets de caneton, dans laquelle vous aurez 
incorporé une égale quantité de purée de truffes pilées à cru et 
cuites avec un rien de bonne sauce madère ; avec cette purée, 
faites dans des cuillers à bouche des quenelles farcies à l’inté- 
rieur avec la farce purée de truffes; qu'elles soient bien liées et 
tenues plates dessus, afin d’être faciles à dresser. Avec le reste de 
la farce, garnissez un petit moule en forme de pyramide, préala- 
blement beurré ; chemisez-le bien avec des truffes faites en olives, 
que vous aurez mêlées dans la farce à quenelles, puis, dans l'in- 
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térieur, mettez du gratin, couvrez de farce sans truffes, saucez 
bien, et, trois quarts d'heure avant de servir, faites pocher au 
bain-marie. Pour les quenelles, il faut vingt minutes dans un bon 
consommé. Egouttez quenelles et moule, démoulez sur le milieu 
du plat, dégraissez ce qui aura pu couler du moule, puis dressez 
les quenelles en les faisant tourner sur la droite: saucez au: 
fumet de caneton à l'essence de truffes. | 


Sorbet au kirsch et au champagne. 


Composition de jus d'oranges et citrons glacés, comme pour 
glace. Un peu avant de servir, ajoutez-y un peu de kirsch et de, 
champagne ; l'essentiel est de bien mêler, et que le tout ait assez 
de corps, sans cependant former glaçons. Les verres doivent être 
garnis tout près de la salle à manger. 


5 


Poulardes et faisans piqués, garnis de cresson. 
| (Voy. p, 11. 


Rocher de foies gras à la gelée. 


Si l’on veut mettre sur table et dresser sur socle, il faut des 
socles disposés pour recevoir un deuxième plat. L'entrée doit 
ètre petite, délicatement faite et dressée sur un plat d’entremets. 
Avoir bien soin d'enlever la graisse qui entoure les foies, soit 
dans la terrine ou dans la croûte; puis, avec une cuiller que Pon 
trempera dans l’eau chaude, enlever des cuillerées de foie que 
l'on dressera en rocher sur le milieu du plat; réserver la place 
pour dresser un turban de foies gras à la gelée, puis, dans lesvides 
du rocher, faire entrer, à l’aide d’un cornet de papier huilé, de la 
gelée hachée fin et roulée. Si l’on a surmonté le rocher d'un 
hâtelet garni d'une moyenne crête ét truffe, il faudra l’enlever 
avant de servir les convives, ou bien le Pas dans un porte-hà- 
telet. 


Asperges en branches, sauce Holiandaise. 


(Voy. au prémier menu de mars). 
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Turban de choux-fleurs garni de macédoine. 


Ayez un moule à bordure forme turban, à défaut, un moule 
uni. Epongez bien du beurre frais, faites-le fondre à l’état de 
crème ; versez dans le moule, en tenant à part le fond, et beurrez 
erassement; pour cela, placez le moule un moment sur la glace 
afin de raffermir le beurre, beurrez également, puis ajoutez Îe 
beurre qui est en plus. Pendant ce temps, vous aurez fait cuire 
un gros chou-fleur ; égouttez-le bien, pressez les petites têtes des 
bouquets, mettez-les à part; faites passer le reste au tamis, ‘et 
prenez-en ce quil en faudra pour réduire avecun peu de bonne 
glace de viande. Mettez alors un quart de purée de riz euit au 
consommé , faites faire quelques tours de réduction, et goûtez. 
Libre à vous d'y joindre un peu de parmesan râpé. Faites ensuite 
refroidir dans une terrine, ajoutez des jaunes d'œufs et un œuf 
entier, et faites une épreuve dans un petit moule au four un peu 
chaud ; il faut que la composition ait du corps. Après la cuisson 
faite, mèlez-y, sans trop les briser, les têtes de chou-fleur, et 
trente minutes avant de servir, garnissez le ou les moules et 
faites pocher au four. Aussitôt cuit, démoulez sur le plat, enlevez 
le beurre qui en sortira, set, avec un pinceau, enduisez tout le 
lurban avec de l'espagnole très-réduite. Glacez au four et, au 
inoment de servir, garnissez le puits d'une macédoine de petits 
légumies liés avec de la béchamel bien réduite et finie avec 
muscade et beurre très-fin; un des légumes verts devra être ré- 
servé pour être semé sur la macédoine, mais évitez d'employer 
des pointes d’asperges ou de chou-tleur, 


Rubané de fantaisie, 


Faites ti appareil à blanc-manger, en forçant un peueñ 
aïñiandes amères; joignez-y la colle nécessaire et le sucre en pou- 
dre, et prenez-en la moitié pour en faire de trois couleurs, une 
verte, une rose, et une chocolat foncé. Ensuite, huiïlez à l'huile 


d'amandes douces un moule à charlotte, mettez-le dans une 
terrine et entourez-le de glace pilée. Foncez alorsle fond du 


y 
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moule avecune des couleurs; aussitôt celle-là prise, placez dessus 
un moule de même forme et étamé en dehors, mais plus petit, 
pour qu'entre chaque moule il y aït un centimètre de vide; gar- 
nissez ce moule avec un peu de glace pilée, puis coulez entre les 
deux moules un peu d'appareil d’une autre couleur que vous 
laisserez prendre; coulez enfin la troisième couleur, en laissant 
prendre comme les précédentes, et continuez de même pour 
remplir le moule. Lorsque le moule sera plein, retirez-en la 
glace et versez-y de l’eau un peu plus que tiède pour pouvoir 
enlever le moule sans rien déformer. Vous aurez en même temps 
préparé des ronds de biscuit très-minces, soudés deux par deux 
avec de la marmelade d’abricots : placez-en deux sur de l'appareil 
blanc, remettez de l’appareil pour couvrir le biscuit, laissez 
prendre un peu et finissez de remplir le moule avec biscuits 
soudés et appareil à blanc; puis, couvrez d’un couvercle et de 
glace pilée : il faut deux heures de glace. Un peu avant de servir, 
démoulez en pressant les flancs du moule, puis croutonnez avec 
de l'appareil à blanc que vous aurez fait prendre sur la glace. 
Au moment de passer aux convives, le maître d'hôtel fera bieu, 

avec un couteau, de marquer les tranches, afin de faciliter le 


service. 


Gâteau Brésilien ou Génoise faite à froid. 


Mañiez bien du beurre fin, épongez-le soigneusement, divisez- 
le dans une terrine en plusieurs morceaux et mettez à l’étuve 
pour le faire chauffer ainsi que la terrine; travaillez alors le 
beurre pour le faire venir à l’état de crème, puis, peu à la fois, 
incorporez sucre et jaunes d'œufs et travaillez le plus possible ; 
mettez, peu à la fois, la farine, et incorporez-y les blancs d'œufs 
fouettés bien ferme, Vous aurez dans l'intervalle préparé un ou 
plusieurs moules, si l’on a en vue une grosse pièce. Les moules « 
doivent être beurrés et garnis d’un papier beurré, fonds et tours. 
Grarnissez-les aux trois quarts et faites cuire au four comme pour 
un gros biscuit, autant que possible la veille, Après cuisson, 
démoulez sur une grille, enlevez le papier et laissez refroidir, 
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Faites ensuite une purée de pommes de calville, sucrez-la au 
degré nécessaire pour être mêlée avec de la purée d’ananas, ce 
qui veut dire que la purée doit être bien réduite et très-blanche ; 
laissez-la refroidir, puis incorporez-y la purée d’ananas frais ; le 
Jus sera tenu à part pour être réuni à de la liqueur de banane et 
à la glace de sucre pour glacer le gâteau. 

Le gâteau se taille en rondelles qu’on garnit de purée, puis on 
réforme le gâteau et on l’enduit avec de la purée d’abricots, 
qu'on ramollit au besoin avec un peu de jus d’ananas: On glace 
ensuite le gâteau, qui est placé sur une large feuille de papier 
afin de conserver propre la glace, dans le cas où on serait obligé 
de glacer une seconde fois. 

Si l'on veyt servir sur socle comme grosse pièce, il faut au 
moins deux de ces gâteaux. Toutefois, s’il s'agit d’un grand 
service, il vaut mieux en faire autant de moyens que l’on a de 
plats à servir : dans ce cas on les dispose dans des cercles ou 
plats à sauter, on les divise en deux pour les garnir grassement 
et les glacer de même, enfin on les dresse sur des serviettes et 
on les découpe en tranches. On peut également placer sur socle 
des pièces glacées à blanc pour imiter le Brésilien. 


Glace à la vanille (Voy. p. 30). 


Glace aux abricots (Voy. p. 58). 
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6° MENU POUR LE MOIS DE JANVIER 


Diner. VINS. 


Les vins sont, à dessein, 
laissés icien blanc ; cha- 
cun y suppléera suivant 
les ressources de sa cave. 


Bisque à la Cardinal. 
Poraces ! Consommé au macaroni de volaille 
et pointes d’asperges. 


Côtelettes d'agneau Villeroy garnies de rissoles de 
foies gras. 

Filets de soles aux paupiettes de merlans à Ja 
Normande. 


Noix de veau en tortue. 
Grenadins de filets de volaille aux petits pois frais. 
Turban de crème de cailles à l’écarlate. 

Sorbet ou punch à la Romaine. 
Rors. Faisans et canetons bardés garnis de cresson. 
Salade de légumes à la Russe. 
Fonds d’artichauts à l'Anglaise. 
Rouge blanc-manger à la Princesse Clotilde. | 
Brioche abricotée au malaga, 


« DESSERT. 


: Chantilly aux pistaches. 
Graces NÉ éseile ramhoiste 


CorBeiLLes de fruits, fromage, compotes. 
Petits-fours, bonbonnières garnies. 


Bisque à la Cardinal. 


Lavez soigneusement une soixantaine de belles écrevisses, 
châtrez-les et mettez-les dans une casserole pour les cuire avec 
la cuisson que vous aurez préparée à cet effet. Aussitôt qu'elles 
deviendront rouges, faites-les refroidir, puis égoutter, en ayant 
soin de garder la cuisson ; ouvrez eristtite les queues pour et 
extraire la chair, parez bien, divisez en deux sut la longueur, 
mettez dans un bain-marie, passez dessus, à la serviette, le fond 
de la cuisson, couvrez et tenez au frais. Pilez alors le reste des 
chairs, joignez-y deux cuillerées de riz cuit au consommé, ainsi 
que les légumes qui ont servi à cuire les écrevisses, mêlez bien 
dans le mortier, faites passer au tamis, puis à l’étamine, et mettez 
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dans une casserole pour faire chauffer quelques minutes avant de 
servir. 

Cuisson POUR LES ÉCREVISSES. — Emincez le rouge de deux ou 
trois carottes, ainsi que deux oignons, faites passer au beurre sur 
un feu modéré, puis versez un demi-verre d’eau chaude et faites 
réduire ; mettez ensuite deux verres de consommé, faites cuire 
trente minutes, ajoutez un bouquet de persil, trois ou quatre 
grains de poivre, et versez sur les écrevisses que vous ferez cuire. 

Fox» ve porTaGe. — Faites un roux blanc que vous mouillerez 
avec du consommé de volaille: faites cuire sur le coin du four- 
neau pendant deux heures, dégraissez bien, réduisez, veillez 
surtout à ce qu'il n’attache pas au fond de la casserole. Vingt 
minutes avant de servir, ajoutez un peu de volaille pilée, que 
vous diviserez en petites parties; aussitôt la cuisson conve- 
nable, retirez du feu pour tenir au chaud. 

Faites alors chauffer les queues et la purée, Joignez-y un peu 
de consommé velouté et de cuisson des queues; faites bouillir, 
mettez sur le coin du fourneau pour faire monter le beurre que 
vous écumerez le mieux possible, puis, au moment de servir. 
égouttez les queues, versez dans la soupière avec des rognons de 
coqs et des quenelles de volaille rougies et faites au beurre 
d'écrevisse ; remplissez la soupière avec partie de purée et partie 
de consommé velouté passé à la passoire fine. 


Consommé de macaroni de volaille aux pointes 


d’asperges. 


Pilez des cous, ailerons, pattes et carcasses bien fraiches de 
poulets avec quelques tranches de bœuf et quelques cuisses de 
poulets rôtis; mettez le tout dans une casserole ; ramollissez avec 
un peu de consommé froid, versez dessus du consommé, faites 
lever l’ébullition, écumez et cuisez sur le coin du fourneau. Au 
moment de servir, étendez une serviette mouillée sur une casse- 
role et par-dessus une passoire, versez dans la passoire, passez 
le plus vite possible pour que la graisse ne filtre pas, et remettez 
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le consommé sur le feu pour qu’il soit bouillant lorsque vous le 
verserez dans la soupière. 

MAcARONI DE VOLAILLE. — Faites une farce de volaille pour 
quenelles assez ferme pour avoir du corps après avoir été pochée, 
tenez-la de haut goût et joignez-y un peu de fromage de: parme- 
san râpé passé à la passoire et bien incorporé. Beurrez alors un 
grand plat à sauter ou une plaque carrée à hauts rebords, puis 
poussez la farce à la poche ou au double cornet de papier huilé 
pour en former des longueurs semblables à de moyen-macaroni ; 
poussez-les l’un près de l’autre sans les faire toucher, couvrez et 
tenez au frais. Une heure avant de servir, trempez le grand cou- 
teau dans l’eau bouillante, taillez des morceaux de la longueur 
d’un quart de doigt : le couteau doit être chaque fois essuyé, puis 


retrempé; versez alors dans nn coin du plat du consommé bouïl- 


lant, pochez sans faire bouillir, égouttez sur une serviette; puis” 
enlevez les morceaux qui ne seraient pas convenables, mettez 
dans la soupière avec un peu de consommé et tenez au chaud au 
bain-marie. Au moment de servir, vous joindrez le consommé 
bouillant et les pointes d'asperges que vous aurez blanchies à 
l’eau un peu relevée de’sel ; ne pas les rafraîchir. 


Côtelettes d'agneau Villeroy garnies de rissoles 
de foies gras. 


Après avoir taillé des côtelettes d'agneau toutes de la même 
grosseur, aplatissez-les et parez-les de façon à ne laïsser rien 
de nerveux ; assaisonnez-les de sel, poivre fin et muscade räpée. 
Vous aurez en même temps préparé une bonne Villeroy forte- 
ment réduite : faites-la refroidir en la remuant continuellement 
sur la glace, passez-y les côtelettes et enduisez-les bien de sauce. 
Disposez-les alors sur une plaque, couvrez-les de mie de pain 
bien fine, faconnez-les et passez-les dans des œufs battus en ome- 
lette et un peu salés ; panez-les une deuxième fois et mettez-les 
au frais sur un couvercle de casserole. Vingt minutes avant de 
servir, vous aurez fait chauffer du beurre clarifié, assez chaud 
pour les saisir : coulez-les dans ce beurre, faites frire : aussitôt 
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cuites, égouttez-les sur un linge pour les dresser en couronne 
sur un plat garni d'une serviette posée sur un fond en cuivre ou 
en carton, enfin garnissez le puits avec des rissoles de foies gras. 

Le genre de fond que nous recommandons se prête plus que 
les autres à dresser les hors-d’œuvre chauds ou les entremets de 
petite pätisserie. 

Rissoces peworgs Gras. — Taillez des tranches de foïes gras de 
l'épaisseur d’un moyen doigt, faites-les paçher, puis égoutter sur 
une serviette, salez-les des deux côtés et mettez-les à refroidir 
sur un plat; découpez ensuite avec un coupe-pâte rond et divi- 
sez-les en deux, ce qui donnera deux formes de garniture de 
rissoles ; mettez-lés dans une casserole, puis prenez une partie 
des parures et faites-les passer au tamis pour les mêler avec de 
l’espagnole réduite au fumet de gibier, et un peu de purée de 
truffes noires pilées à cru. La sauce doit être très-réduite et 
corsée ; mêlez-y les truffes, faites chauffer, retirez du feu et 
ajoutez-y la purée de foies; mêlez, goûtez, finissez de sel et 
poivre fin; garnissez ensuite les foies en les ouvrant en deux 
comme pour les diviser, masquez-les des deux côtés et mettez-les 
au frais sur un couverele. Faites alors en rognure de feuilletage 
une abaisse sur laquelle vous placerez les foies et qui servira à 
les recouvrir; mouillez un peu le tour du foie, recouvrez, puis, 
avec un coupe-pâte godronné, taillez les rissoles, rangez-les 
sur un couvercle de casserole enfariné, et mettez-les à frire une 
demi-heure avant le service : la friture doit être de beurre fondu 
ou de graisse de rognon de bœuf. Aussitôt frites, tenez-les à la 
bouche du four, et dressez comme il est indiqué ci-dessus. 


Filets de soles aux paupiettes de merlans à la 
Normande. 


Levez des filets de moyens merlans, placez-les sur une ser- 
viette, assaisonnez-les de sel et poivre fin; réunissez ensuite les 
filets deux à deux, blanc sur blanc, et mettez-les dans une 
casserole sur de la glace. Faites une petite farce de merlan dans 
laquelle vous introduirez moitié de pâte de riz, œuf, heurre, un 
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peu de sauce, persil haché; faites une épreuve : elle doit avoir 
du corps et être assaisonnée de sel, poivre et muscade râpée. 
Étendez alors les filets sur une serviette ; qu'ils soient tous bien 
parés et de la même grandeur; enduisez-les d’une couche de 
farce, passez-y un peu de blanc d'œuf battu, roulez-les bien 
également, puis placez-les dans un plat à sauter beurré un peu 
srassement, en ayant soin de les maintenir l’un contre l'autre 
afin qu'à la cuisson :ls ne se déforment pas. Arrosez-les alors 
avec du beurre fondu à l'état de crème, mettez dessus un rond de 
papier huilé, et, vingt minutes avant de servir, faites pocher au 
four, puis dressez avec les filets de soles. 

FILETS DE SOLES NORMANDE. — Après avoir levé de beaux filets 
de moyennes soles, ciselez-les sur la partie nerveuse, faites 
entrer un peu de farce préparée à cet effet, hachez fin ciboule et 
persil, faites blanchir un moment, égouttez bien, et cuisez avec 
un peu de consommé ; faites réduire et refroidir, mêlez avec de 
la farce de merlan et garnissez les filets après avoir passé dessus 
un peu de blanc d'œuf battu. Repliez alors le filet pour ramener 
les deux bouts, soudez du mieux possible et mettez-les dans un 
plat à sauter beurré et un peu salé, Lorsque vous aurez fait de 
méme pour tous, pressez un jus de citron dessus, salez, beurrez 
et faites pocher très-blanc. Les filets cuits, égouttez-les sur un 
plafond garni d’un linge, mettez dessus un couvercle de casserole, 
puis un poids convenable pour presser. Quand ils seront refroidis, 
parez-les et mettez-les dans un plat à sauter. Vous aurez eu soin 
de conserver la cuisson que vous mettrez dessus, et, quarante 
minutes avant de servir, vous ferez chauffer sur un feu doux. Au 
moment de servir, joignez un peu de sauce normande pour finir 
de les bien chauffer, et dressez-les autour des paupiettes de mer- 
lans que vous aurez disposées sur le milieu d’un plat, en laissant 
un vide à chaque bout pour recevoir un ragoût d'huitres et de 
moules lié très-serré à la sauce normande. Les filets de soles, pour 
être bien dressés, se taillent carrément à la pointe, le large du 
fileten haut. Vous aurez aussi préparé de petits ronds de mie de 
pain en forme de boutons, sur lesquels vous aurez mis de la farce 
de merlan; beurrez-les au beurre frais fondu en crème et faites 


GUIDE DU GOURMET, 71 


partir sur le fourneau pour frire un peu le pain, puis pochez au 
four pour dresser autour des deux parties de ragoût d’huîtres. 
Saucez légèrement les filets et servez la sauce à part. 


Noix de veau en tortue. 


Lardez une noix de veau avec de moyens lardons de lard et de 
truffes et ficelez-la ; foncez une petite braisière avec des tranches 
de jambon cru, carottes, oignons, girofles et bouquet de persil 
garni de thym, laurier et du bon dégraissis de volaille ; mettez 
sur un.feu un peu vif, faites suer un moment, puis ajoutez une 
bouteille de madère, du bon fond de veau, et cuisez une heure et 
demie ; puis, retirez du feu et laissez refroidir ; passez alors la 
noix dans une terrine, versez la cuisson dessus, couvrez d’un 
papier huilé et mettez au garde-manger, pour ne vous en servir 
que le lendemain. 

Retirez à ce moment la noix de son fond, parez-la bien, puis 
taillez des tranches convenables pour une personne ; garnissez 
ces tranches d'une couche en farce de veau, lissez bien la farce, 
mettez les tranches dans un grand plat à sauter couvert d’un 
papier beurré. Faites alors chauffer le fond de la noix, prenez-en 
une partie pour la faire couler dans le plat à sauter, mais en 
ayant soin de ne pas couvrir la farce des tranches, et réduisez le 
reste avec de bonne espagnole pour finir la sauce torlue. 

Vous aurez aussi fait cuire, la veille, une douzaine de beaux 
ris d’agneau, mis en presse et tenus au frais. Appliquez sur 
chaque ris une couche de farce de veau bien finie et assaisonnée 
de poivre et de muscade râpée. Mais auparavant, faites entrer 
sur le flanc des ris un morceau de langue rouge taillé en forme 
de tête de tortue, figurez les quatre pattes, passez légèrementsur 
le ris un rien du blanc d'œuf, et étendez la farce de facon à 
former une petite tortue, Faites de mème pour tous; puis pla- 
cez-les dans un plat à sauter; sur chaque ris plantez de petits clous 
faits en truffes bien noires, mettez sur les tortues une petite 
barde de lard et couvrez d’un papier. Passez ensuite le fond des 
ris et joignez-le aux ris, Trente minutes avant de servir, faites 
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partir sur un feu vif, puis mettez au four pour faire pacher la 
farce ; aussitôt cuite, retirez-la et tenez au chaud. 

Vous aurez aussi préparé un ragoüt avec de moyens champi- 
gnons et des morceaux de tortue mis dans la sauce tortue pour les 
bien chauffer; au moment de servir, faites pocher les tranches de 
noix de veau, égouttez-les, et, sur un plat long, dressez-les 
comme si la pièce eût été taillée sur le plat; garnissez avec le 
ragoût, et sur cé ragoüt dressez les petites tortues et disposez 
autour des petits tas de truffes tournées en olives, quelques olives 
et belles crêtes de coqs, saucez les tortues, glacez la nox, et 


servez. “ 
SAUCE TORTUE. — Voy. sauce de noix de veau à l’Anglaise, 
p. 22. | 


Grenadins de filets de volaille aux petits pois frais. 


Choisissez des poulets un peu gras; après avoir levé les 
filets, enlevez l’épiderme, diminuezle gros nerf sans le supprimer 
complétement, piquez avec du lard taillé fin et bien égal, et 
marquez dans un plat à sauter que vous aurez beurré grasse- 
ment et que vous couvrirez d’un rond de papier beurré. Beux 
heures avant de servir, mouiliez avec du fond de cuisson de 
poularde, faites partir sur un feu un peu vif et cuisez douce- 
ment. Aussitôt que les filets céderont sous le doigt, égouttez-les 
sur un plat, parez-les tous bien également de forme et mettez-les 
dans un plat à sauter: qu’ils soient dressés en couronne de facon 
à ce que la partie non piquée soit couverte par la partie piquée. 
Dégraissez la cuisson et passez-la où vous aurez mis les filets ; 
meltez alors au four pour glacer en ayant soin d’arroser ; aussitôt 
glacés, vous les couvrirez et:tiendrez au chaud pour les dresser 
au moment de servir; faites alors réduire la cuisson pour la 
couler sous les filets. 

Si les indications qui précèdent ont été bien suivies, vous 
aurez des filets fins, délicats et savoureux. 

La garniture de petits pois, s'ils sont frais, doit être à l’Alle- 
made ou à l’Anglaise, pour conserver le vert des pers: ce qui 
n'est pas toujours facile en hiver. 
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$ 
Turban de crème de caiïlles à l’écarlate. 


Pouruneentrée, il faut une vingtaine de eailles. Faites-les cuire 
en entrée de broche ou de four; égouttez-les, enlevez-en toute la 
chair, pilez-la, joignez-y un peu de fumet de cailles, mêlez bien, 
passez au tamis, mettez dans une casserole pour y incorporer le 
fumet des caïlles, passez à l’étamine avec l’aide de quelqu'un ; 
versez dans une bordure unie et faites prendre sur la glace. 

Le fumet de cailles s'obtient avec les légumes qui ont servi à 
cuire les cailles, ainsi qu'avec les os, ailerons et cous des cailles; 
tous les os sont pilés, puis mouillés de bonne gelée ; on cuit une 
heure, on passe à la serviette, on ajoute de l’espagnole et on 
réduit pour sauce chaud-froid. Passez alors dans un bain-marie 
la moitié du ‘fumet qui devra refroidir sans former de peaux; 
l’autre moitié sera réduite très-serrée pour être incorporée à la 
purée de caïlles. | 

_ Ce travail a besoin d'être fait la veille. En outre, vous prépa- 

rerez une bordure en gelée, et sur les parois du moule vous 
appliquerez, après l'avoir chemisé, et placées de manière à ce 
que la bordure apparaisse toute rouge lors du démoulage, de 
petites tranches de langue à l’écarlate, le plus rouges possible ; 
vous remplirez le moule de gelée un peu forte et ferez prendre 
sur la glace. * 

Le lendemain, vous démoulerez la bordure de purée de cailles 


» . 
et vous la diviserez en tranches pour une personne ; vous ferez 


chauffer la sauce chaud-froid et y passerez les tranches, puis, sur 
chaque tranche vous mettrez un rond de langue que vous gla- 
cerez avec de la gelée réduite. Démoulez ensuite la bordure à 
l’écarlate sur le plat où vous devrez servir, garnissez aux trois 
quarts le puits avec du beurre, laissez un peu de vide, et sur 
le beurre appliquez un rond de pain juste de la forme du puitset 
percé d’un trou au milieu pour y passer un tube à pied en fer- 
blanc; coulez de la sauce entre le pain, le beurre et la bordure, 


. masquez le dessus et le porte-hâtelet par quelques morceaux 


de crème de cailles, puis dressez. Vous laisserez devenir ferme, 


puis, dans le tube, vous planterez un hâtelet bien garni, ou un 
# 
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hâtelet représentant une caille peinte sur les deux faces du 
hâtelet, ou une tête de caille attenante à une partie du cou, ou 
bien encore une tête en graisse coloriée et montée sur uñe bro- 
chette en bois pour pouvoir l’introduire dans le porte-hâtelet. 
(Voy. les planches à la fin du volume.) Ce travail a besoin d’être 
bien fini ; autrement, mieux vaudrait mettre tout simplement 
un hâtelet garni d’une truffe et d’une crête. 

Un peu avant de servir, dressez les tranches en couronne; 
garnissez les vides avec de la gelée hachée; enfin, croûtonnez le 
tour de la bordure. | 


Sorbet ou Punch à la Romaine (Voy. page 11). 


Faisans et canetons hardés, garnis de cresson. 
(Voy. p. 59.) 


Salade de légumes à la Russe. 


Faites de petites boules en pommes de terre, cuisez-les juste 
pour qu'elles ne se déforment pas, égouttez-les, mettez-les dans 
une terrine avec sel, poivre fin, jus de citron, huile fine pour 
mariner à chaud, ce qui les rendra moelleuses et non indigestes. 
Faites aussi des boules de carottes avec une cuiller à légumes plus 
petite, et cuisez-les à l’eau de sel; marinez de même quelques 
heures, égouttez-les etmettez-en quelques-unes à part. Vous aurez 
en outre fait cuire des haricots verts ou conservés, ainsi que des! #« 
asperges : taillez-les pour salade, mêlez le tout dans une terrine, 
joignez-y du céleri taillé fin, versez sur le tout un peu de sauce 
mayonnaise relevée avec de la moutarde, mêlez bien et versez 
dans le saladier en donnant à la composition la forme de dôme; 
couvrez de sauce, lissez, puis semez dessus de petits légumes, ou 
bien formez-en de petits tas distancés, entre lesquels vous pla- 
cerez un croùton de pain frit garni de caviar. On peut aussi 
iormer un cordon de cœurs de laitues. 

Ce genre de salade admet égalemént des anchois taillés fin, et 
même l'ail pour les Espagnols et les Italiens. L’ail s'écrase pour 
être joint à la sauce. 
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Fonds d'artichauts à l'Anglaise. 


Si vous avez des artichauts frais, tournez les fonds, blanchis- 
sez-les, rafraichissez et égouttez, puis marquez-les dans un plat 
à sauter beurré grassement. Une bonne heure avant de servir, 
mouillez-les avec du fond de veau et faites partir sur un feu 
vif; puis paillassez entre deux feux et faites absorber la cuisson: 
il faut que les fonds soient cuits sans être déformés. La cuisson 
faite, mettez à l’étuve, et, au moment de servir, dressez dans la 
casserole d'argent, puis saucez avec une demi-glace aux fines 
herbes. Mettez un peu d’espagnole dans une casserole, faites 
bouillir, ajoutez un bon morceau de glace et le jus d'un citron, 
cuisez un moment, passez dans une casserole où vous aurez mis 
un peu de persil blanchi, vannez vigoureusement, joignez un 
peu de beurre fin et saucez au moment de servir. 


4 


Rouge blanc-manger à la Princesse Clotilde. 


Foncez un moule à charlotte avec de la gelée au jus de cerises. 
Aussitôt la gelée prise, garnissez le fond de cerises conservées 
au jus à demi-sucre ; faites de même pour le tour, puis rem- 
plissez le moule avec un appareil fait avec de l'extrait d'amandes 
douces et quelques amandes amères ; mouillez avec de la crème 
fraiche, ajoutez le sucre que vous aurez fondu avec la colle, 
puis de la crème fouettée et de l’infusion de vanille faite dans 
très-peu de crème chaude et passée au tamis ; entourez bien de 
glace, couvrez et garnissez le couvercle de glace pilée. 

Au moment de servir, démoulez à l’eau tiède et croùtonnez 
avec des croùtons de crème que vous aurez mise sur la glace 
pour pouvoir bien finir l’entremets. 


Brioche abricotée au malaga. 


La brioche se cuit dans un moule à charlotte. Lorsqu'elle est 
refroidie, on la divise en rondelles qu'on garnit à chaud de mar- 
melade d’abricots ramollie avec du malaga. On reconstitue 
ensuite la brioche, on en garnit le dessus et le tour, on fait 
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sécher au four et on glace avec de la glace faite au malaga. Si la 
pièce doit ètre servie découpée, on la divise en deux, dont une 
moitié sera placée sur un plat garni d’une serviette, l’autre 
moitié taillée en tranches dressées sur l’autre partie du plat. 


Glace aux pistaches. 


Faites un extrait avec des pistaches très-fraiches, mêlez-le 
avec de la crème anglaise et amalgamez bien avant de joindre à 
la Chantilly. 
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PREMIER. MENU. POUR LE MOIS DE FÉVRIER. 


n A 
Diner, VINS. 


Potage d'orge à la Bohémienne. 
Filets de barbue garnis de quenelles de mer- 
lans, sauce aux huitres. 
Noix de veau à la Provençale. 
Poulardes à la Périgord. 
Croustade de filets de chevreuil à la Napolitaine. { 
_ Caïlles en bellevue à la Princesse. 
Grosses asperges sauce suprême Hollandaise. 
Jambon à la Royale. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Canetons de Rouen et bécassines bardées, | 
garnis de cresson. Salade. 
Bavarois au biscuit moka. \ 
Gelée de groseilles de fantaisie à la Russe. | 
Gâteau de mille feuillés aux avelines. 
DESSERT, 
Glaces, crème, mandarines et pêches. | 


om. — 


Conseicres de fruits, fromage, compotes, petits- 
fours et bonbons assortis. 


Potage d'orge à la Bohémienne. 


Après avoir bien nettoyé et lavé de l'orge d'Allemagne, faites- 
la cuire avec de bon consommé; la cuisson doit être lente, elle a 
besoin de plusieurs heures ; marquez alors dans une casserole 
une mirepoix que vous passerez au beurre, sans lui faire prendre 
couleur; joignez-y de la farine, un peu de maigre de jambon 
taillé en dés, un bouquet de persil garni de thym et laurier, 
mouillez avee de bon consommé de volaille, faites lever l’ébulli- 
tion, placez sur le coin du fourneau, cuisez, dégraissez soigneu- 
sement; passez à l’étamine, remettez sur le feu pour faire ré- 
duire d’un quart, et goûtez pour vous assurer du sel; il vaut 
mieux tenir un peu salé, l'orge étant fade de sa nature. 

GARNITURE DU POTAGE.— Elle se composera de filets de poulets 
cuits en entrée de four. Coupez-les en petites aiguillettes, mettez- 
les dans la soupière avec quantité égale de filets de céleri cuits 
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au consommé, et une chiffonnade de laitues et oseille blanchies ; 
égouttez l'orge et emplissez-en un quart de la soupière; versez 
alors le consommé velouté, auquel vous pouvez joindre une 
liaison de quelques jaunes d'œufs et un peu de beurre frais. 


Filets de barbue garnis de quenelles de merlans, 
sauce aux huîtres. 


Après avoir levé les filets, détaillez-les et faites-les cuire 
comme le turbot (voyez page 3); dressez-les ensuite en cou- 
ronne, garnissez le puits de moyennes quenelles de merlans, et, 
au moment de faire passer à la table, versez sur les quenelles un 
ragoût d'huitres; saucez légèrement les filets, entourez-les d’un 
cordon de crevettes et servez la sauce dans la saucière, dans la- 
quelle il est bon de mettre quelques huitres. 

SAUCE AUX HUITRES. — Essence de poisson et de champignons, 
vin blanc(Rhin, Sauterne ou Chablis); réduire avec de bon ve- 
louté ; passer alors dans un bain-marie, ajouter un pet de persil 
blanchi et haché fin, finir avec du beurre fin et un peu de mus- 
cade ràpée; bien vanner et verser un peu sur les huîtres, que 
l’on aura préparées dans un baïin-marie. Après avoir fait roïdir … 
les huîtres, étalez-les sur une serviette afin de les bien vérifier 
et d’en retirer les durillons. | 

QUuENELLES DE MErLANS. — Levez la chair des merlans, mettez- 
la dans le mortier, pilez-la, joignez-y un quart de pâte à choux 
bien travaillée ; mêlez le tout avec des œufs ou de la pâte de riz 
cuit au consommé et une sauce béchamel. Si l’on tient à avoir 
les quenelles plus blanches, on les assaisonne avec sel fin, 
poivre, muscade ràpée, un peu de sauce allemande ; travaillez 
le plus possible et faites passer au tamis; composez du tout 
une quenelle qu’on poche dans du bouillon sans la faire bouillir, 
Si la quenelle était trop ferme, on y mêlerait de l’allemande pour 
la rendre moelleuse ; si, au contraire, elle n'avait pas assez de 
corps, on ajouterait un peu de pâte et d'œufs. 

Pour les pocher, on les pousse à la seringue dans du con- 
sommé, une demi-heure avant le service, car lés quenelles ne 
doiveht: pas refroidir, 
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Noix de veau à la Provençale. 


La noix doit être de première qualité. Parez-la et supprimez- 
en entièrement la tétine, piquez-la entièrement d’une belle se- 
eonde, puis faites-la mariner avec carottes et oignons émincés, 
persil en branche, thym, laurier, girofles, une gousse d'ail, huile 
fine, un peu de bon vin blanc; vingt-quatre heures de marinade 
la rendront bien tendre. 

Pour la cuisson, marquez-la avec la marinade, en y joignant 
un bon fond de veau ou de volaille et un bon dégraissis; faites 
partür l’ébullition le plus vite possible, couvrez d’un papier 
huilé, puis du couvercle, et Jaissez mijoter en ayant soin d’ar- 
roser ; deux heures de cuisson suffisent. Réduisez le fond de 
moitié et prenez-en une partie pour finir la sauce, avec de bonne 
espagnole réduite à point et que vous passerez dans un bain- 
marie où vous aurez mis quelques gousses d’ail hachées et blan- 
chies, puis un rien de beurre, d’ail et le jus d’un demi-citron. Au 
moment de servir,égouttez la noix sur un plat ou plafond, retirez- 
en ce qui aurait pu s’y attacher, et mettez-la sur la planche pour 
découper. Les tranches une fois faites, sans déformer la noix, 
passez le grand couteau dessous pour l'enlever d’une seule pièce 
et la placer sur le milieu du plat ; garnissez alors les deux bouts 
du plat avec deux beaux ris de veau piqués, bien glacés et 
découpés avec soin ; sur les flancs, mettez des bouquets de quar- 
tiers de fonds d’artichauts, olives tournées et champignons; 
saucez légèrement, coulez un peu de fond sur la noix après 
l'avoir séparée en deux au moyen d’un couteau bien affilé, et 
ulacez la noix et les ris de veau. La sauce sera servie à part. 


Poulardes à la Périgord, 


Après avoir vidé et flambé légèrement les poulardes, les net- 
toyer, puis rentrer le croupion à l'intérieur en le maintenant 
par une ficelle passée autour de la bague. Placez alors sur une 
terrine un linge destiné à recevoir les poulardes à truffer; prenez 
celles-ci et arrangez-les de facon à ce que l’ouverture de l’es- 
tomac se trouve en dehors, Après avoir ensuite bien lavé les 


J 
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truffes, épluchez-les avec soin, tournez-les en olives et mettez-les 
dans une casserole couverte; puis pilez ou faites fondre de la 
panne de porc frais que vous passerez au tamis ou dans une 

soire fine, mettez-la-dans une casserole à glacer sur un fr doux, 
et tournez avec une cuiller de bois; versez-y alors truffes, sel 
fin, poivre, muscade râpée; mêlez bien et introduisez dans les 
poulardes, puis rabattez la peau des estomaes qui doit avoir été 
conservée le plus longue possible, et recouvrez avec le linge et 
un plafond par-dessus. Ce travail préparatoire doit se faire la 


veille. 
Tout étant bien préparé, bridez les poulardes pour les mas- 


ie 
quer avec une matignon dans laquelle vous aurez mis les parures 
des truffes, oignons, carottes, thym, laurier, persil et quelques” 
% 
girofles ; laissez refroidir. Huilez ensuite deux feuilles de papier 


garnies d'une barde de lard, sur laquelle vous étendrez un peu 
de matignon; couchez-y une poularde que vous enduirez aussi 


de matignon, enveloppez-la de bardes, puis du papier, et ficelez: 


Faites de même pour les autres. Mettez ensuite à cuire dans 
une casserole à glacer : une heure et demie suffit, et l’on retourne 


à moitié de la cuisson. Quelques minutes avant de servir, dé-. 


ballez les poulardes pour les découper. On ne sert que les pre= 
miers morceaux, et l’on s’abstient de mettre sur le plat les car- 
casses et les pilons. Dressez alors sur les flancs, réservant les 
deux bouts pour les truffes que contenaient les poulardes, et le 
milieu pour une croustade faite en forme de coupe dans laquelle 
vous mettrez une garniture de truffes. Ces truffes bien tournées 
sont euites au madère, à l’étuvée, à petit feu; lorsque vous les 
jugerez cuites, égouttez-en le vin pour le faire réduire avec un 
morceau de glace de volaille et versez-le sur les truffes. Sur le 
milieu de la coupe, plantez un hâtelet garni d’une crête double, 
puis d’une belle truffe. Tout ce travail doit se faire vite. Saucez 
au moment de servir, et faites passer le reste de la sauce dans la 
saucière. 

SAUCE PÉRIGORD.— Bonne espagnole finie à l'essence de truffes, 
vin de Madere et glace de volaille. 


+ 
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Croustade de filets de chevreuil à la Napolitaine. 


Après avoir paré des filets de chevreuil d’égale grandeur et en 
forme de gr enadins, piquez-les sur trois rangs avec du lard taillé 
fin; puis, taillez en dés oignons et carottes, faites passer au feu 
avec de bonne huile, mouillez avec du vin blanc auquel vous 
joindrez thym, laurier, mignonnette, girofles, peu de sel; faites 
cuire et versez sur les filets, pour les faire mariner au moins 
vingt-quatre heures ; égouttez-les ensuite pour les marquer dans 
une casserole à glacer, avec une partie de la marinade et autant 
de bon fond de volaille ou de noix de veau ; faites partir sur un 

er un peu vif, couvrez d'un rond de papier huilé et du couvercle 


mettez au four ou paillassez, en arrosant quelquefois. Quand 

. vous verrez les filets céder sous le doigt, égouttez-les pour les 

“parer, passez-en le fond, replacez-les dans la casserole avec le 

fond réduit à demi-glace, et faites glacer au four le plus vite 
possible pour qu'ils ne sèchent pas. 

“ En même temps, vous aurez préparé du macaroni cassé long 

comme la moitié du doigt; faites-le blanchir à l’eau de sel ; 

aussitôt qu il sera près d'être cuit, égouttez-le dans la passoire, 

| puis mettez-le dans une casserole à glacer avec un peu de bon 

consommé pour le finir de cuire doucement; égouttez-le de nou- 

veau et reversez dans la casserole avec un peu de glace de 

volaille et de la réduction des filets bien mèlés; ajoutez-y du 

fromage de parmesan râpé fin et un peu de beurre frais, mêlez, 

soutez ét finissez avec un peu de purée de tomate. Disposez alors 

le macaroni dans la croustade pour y dresser les filets en cou- 
ronne, puis glacez avec la cuisson. 

La croustade doit être faite en pâte à foncer un peu évasée. 


Cailles en hellevue à la Princesse. 


Après avoir flambé légèrement douze cailles, désossez-les 
comme pour galantine, placez-les sur une serviette et assaison- 
nez-les de sel et poivre fin ; garnissez-les ensuite avec une farce 
faite de volaille moitié cuite et moitié crue, dans laquelle on 


aura fait entrer un quart de purée de truffes et un peu de gras 
6 
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de jambon cuit et taillé en petits dés, Le tout relevé de sel, poivre 
et muscade râpée. Après les avoir remplies également, recousez 
les cailles avec une grosse aiguille et du gros fil. Prenez alors 
un plat à sauter de grandeur convenable, foncez-le de bardes de 
lard et mettez-y les cailles, tenues toutes de même forme et di- 
mension; enveloppez-les de bardes, puis mettez quelques bran- 
ches de persil, thym et laurier; couvrez avec un côuvercle dé 
pâte à l’eau détrempée comme pour feuilletage, et faites cuire 
une heure au four. Après avoir laissé refroidir les cailles, 
égouttez-les sur un linge blanc, essuyez-les, parez-les, mettez- 
les sur un plat couvert d’un papier et d’une serviette, puis 
portez-les sur la glace du timbre pour qu’elles deviennent 
bien froides. Pendant ce temps vous préparerez un fond de plat 
en pain, de l'épaisseur de trois centimètres, recouvert avec un. 
gratin fait de foie de veau et passé au tamis; sur le milieu vous 
placerez un bouchon aminci d’en haut, de la hauteur des cailles, 


fixé avec une cheville de bois et glacé à la gelée réduite ; vous 


mettrez sur le plat et couvrirez d’une cloche. Reprenez alors 
les cailles pour les glacer. Vous aurez fait réduire du bon 
suprême en y mêlant de la gelée blanche (il en faut peu, mais. 
bien réduite); vous le verserez sur un plafond bien étamé et le 
ferez prendre sur la glace; puis, avec un coupe-pâte de forme 
ovale ou feuille, vous en découperez des parties pour placer 
sut chaque caille, en soudant avec un peu de glace; vous 
découperez le même nombre de morceaux, mais plus petits, en 
truffes bien noires, pour les placer sur les fonds blancs: Les 
cailles seront ensuite dressées autour du bouchon, le gros 
de l'estomac en bas (voyez le dessin à la fin du volume), et un 
peu écartées afin de glisser entre chacune une crête bien 
blanche. — Après les avoir dressées, coupez un rond de pain 
de la grandeur voulue, garnissez-le de gratin, glacez-le sur Je 
plafond, puis, après l'avoir appliqué sur le bouchon, dressez 
trois ou quatre cailles autour d’une moyenne truffe cuite et 
glacée, mettez les crêtes et finissez le plat en le garnissant de 
croûtons de belle gelée. Sur le dessus, plantez un hâtelet piqué 
dans la truffe qui soutient les trois cailles, 


Fe 
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On peut aussi mettre un hâtelet garni d’une crête et d'une 
belle truffe bien glacée , ou une tête de caille sortant d’une 
touffe d'hotes vertes faite en graisse. 


Grosses asperges sauce suprême Hollandaise. 


Les asperges doivent être toutes de même grosseur, il faut 


donc en acheter une quantité suffisante pour choisir les plus 


grosses. Après les avoir effeuillées, on les ratisse avec précau 
tion, on les met dans l’eau fraîche, on les lave et on les divise, 
pour un plat, 1l faut faire trois bottillons de même grosseur et 
longueur ; on les tient dans un endroit frais, ou on les enveloppe 
dans un linge humide. Vingt minutes avant de servir, jetez 
lés asperges dans de l’eau bouillante convenablement salée ; 
faites-les cuire vigoureusement, sans les faire cependant trop 
cuire, car les têtes se détacheraient et vous n’auriez plus que des 
asperges à triste mine. Aussitôt cuites, on les égoutte sur un 
linge plié double, et on les dresse sur un plat recouvert d’une 
serviette pliée avec soin ; on place deux bottillons l’un à côté de 
l'autre, lé troisième est posé au-dessus et entre les deux autres. 
Après avoir énlevé les ficelles avec les deux mains, on consolide ; 
couvrir alors avec un double papier trempé dans l’eau où ont 
cuit les asperges. 

SAUCE HOLLANDAISE SUPRÈME. — Mettez du bon fond de cuisson 
de volaille dans une casserole, ajoutez du velouté, faites ré- 
duiré, puis liez avec six à huit jaunes d'œufs bien frais, retirez 
du feu et finissez avec du beurre fin que vous ferez entrer peu à 
la fois, en vous servant du fouet à blancs d'œufs; fouettez le plus 
possible. Pressez un peu de jus de citron, passez à l’étamine et 
versez dans la saucière. 


Jambon à la Royale. 


Enlévez la couenne d’un bon jambon, puis le gras, en forme de 
barde que vous mettrez sur un plat; énervez la chair, retirez-en 
tout ce qui est dur ou rance, hachez et pilez pour faire passer 
au tamis en y joignant un tiers de filet de bœuf également 


haché et pilé. Mettez cette chair dans une terrine, avee un peu 


L 
Ne 
y À 


D a, El 


8% LES ROYAL-DINERS. 


de sel fin, mêlez bien et couvrez. Prenez alors une grosse poule 
ou une moyenne dinde que vous flamberez peu, enlevez-en la 
peau que vous étendrez sur un linge, garnissez-en le fond avec 
les bardes de gras de jambon sur lesquelles vous étalerez la chair 
de jambon mêlée à un peu de gras de barde taillé en filets et à 
quelques truffes bien épluchées et disséminées parmi la farce. 
Remettez ensuite de la chair et des truffes de facon à remplir la 
peau, donnez-lui la forme d'une galantime un peu longue 
et cousez-la. Etendez alors une serviette sur la table, placez-v 
des bardes de lard et couchez dessus le jambon que vous enve- 
lopperez et ficellerez bien. Foncez ensuite une braisière avec 
la couenne du jambon, deux oignons, deux carottes, un bouquet 
de persil garni de thym, six clous de girofle ; mettez-y le jambon, 
mouillez avec une bouteille de sauterne et une de bon bour- 
sogne ; ajoutez de la colle de pied de veau et du sel; faites lever 
l’ébullition, écumez et cuisez deux heures à faible ébullition, si 
la pièce est petite, et trois si elle est grosse. La cuisson faite, . 
laissez refroidir quelques heures, puis égouttez sur un plafond 
et développez ; tordez alors vigoureusement la serviette et ren- 
veloppez-y le jambon, passez le fond et prenez-en une partie 
pour mélanger avec de la gelée blanche que vous clarifierez, 
ce qui vous donnera une gelée d’un bon goût, et propre, en la 
hachant, à brillanter. Faites alors réduire de moitié le reste 
de la gelée nonclarifiée et versez-la sur la galantine de jambon 
mise dans une petite braisière et placée sur de la glace, afin de 
raffermir l’intérieur du jambon. 

Il y a deux manières de dresser. Dans la première, on prépare 
un bouchon avec de la gelée, on fonce un moule en forme de 
pain de sucre, puis, au moyen de sauce chaud-froid très-blanche, 
on chemise le moule, et, avec un bouchon de pain préparé à 
l’avance et enduit de pâte à choux, on le remplit. Avoir le soin 
de le souder en y mettant un peu de sauce, puis le recouvrir de 
gelée. Aussitôt la gelée raffermie, démoulez sur le milieu du 
plat et dressez autour des tranches de jambon taillées d’égale 
grandeur; sur chaque tranche, mettez une lame de gelée et 
croûtonnez avec la gelée de deux couleurs; finissez en plantant 
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sur le bouchon un hâtelet garni d’une belle crête et d’une truffe 


glacée à la gelée réduite, 

Dans l’autre manière de servir, il faut avoir préparé la pièce 
dans une peau de dinde, en lui donnant la forme un peu plus 
grosse d’un bout ; à l’aide de quelques bandes de calicot cousues 
avec du gros fil, vous la tiendrez bien serrée, et, après la cuisson 
faite etun peu refroidie, vous l’égoutterez et la mettrez en presse 
pour lui donner la forme d’un jambon, puis sur la glace. Ensuite, 
après avoir développé la pièce et enlevé la ficelle, vous la 
placerez sur une plaque, vous égoutterez la couenne tenue au 
chaud dans l’eau où elle a cuit, vous l’épongerez avec un linge et 
en préparerez un morceau, qui doit être collé sur le petit bout 
de la pièce ; la couenne sera dentelée comme si l’on dentelait un 
jambon. Vous aurez aussi préparé un morceau de l’os du jambon 
pour le faire entrer un peu dans la galantine, puisque la pièce 
doit représenter un jambon. Après avoir fixé solidement la 
couenne, vous glacerez et laisserez raffermir le glacé. Pour servir 
la pièce, on en prend un morceau, on le taille en tranches, sans 
déformer, et on replace sur le fond en écartant un peu les 
tranches. 

Le plat sur lequel on sert doit être long ; la pièce sera dressée 
sur un fond en graisse blanche ou en beurre, et on mettra au 
manche une manchette en papier. Si l’on veut rendre le plat 
plus élégant, on garnira d’un ou de deux hâtelets. La gelée 
sera mise en abondance sur la partie du plat restée vide, et les 
croûtons de gelée seront de deux couleurs. Le tout doit être 
dressé de manière à ce que les convives puissent se servir aisé- 
ment. 


Punch à la Romaine (Voy. page 11). 


Canetons de Rouen et Bécassines bardées, garnis de 
cresson. 


Les canetons sont d'ordinaire de bonne qualité. Cependant, je 
recommande de les garnir à l’intérieur d’un morceau de beurre 
manié avec du sel fin, ce qui rend la chair plus sueculente. 
Pour le découpage et le dressage, voy. p. 12. 
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Béeassines BARDÉES. — Après avoir flambé légèrement les bé- 
cassines, videz-les, mettant à part les foies et les intestins ; gar- 
uissez l’intérieur de lard frais pilé ou gratté que vous assaison- 
nerez de sel fin, poivre et muscade râpée; bridez-les et bardez 
de bandes de lard saupoudrées de sel fin. La bécassine demande 
à être servie plutôt vert-cuite que trop cuite; feu vif pour la 
cuisson. : 

CROUTONS À RÉCASSINES, — On les taille en cœur et on les garnit 


avec les intestins et foies hachés, et autant de lard frais, un 


peu de persil, sel, poivre, muscade râpée, quelques jaunes 
d'œufs, un peu de mie de pain trempée dans du consommé et 
pressée ; le tout passé au tamis. Une fois les eroûtons garnis d’une 
couche un peu épaisse, vous les placerez sur un plafond grasse- 
ment beurré au beurre frais ; puis, à l’aide d’un pinceau, vous 
étalerez dessus un peu de beurre frais à peine fondu, afin de les 
faire cuire quelques minutes avant de débrocher les bécassines : 
ils doivent être de belle couleur, cuits à l’intérieur, mais moel- 
leux, et le pain croustillant dessous: si, en les retirant du four, 
ils se trouvaient mous, on les finirait sur le fourneau. Avant de 
les dresser autour des bécassines on les glace sur le plafond, 
Jus POUR ROT. «= Voy. p. 12. 


Bavarois au biscuit Moka. 


Ce bavarois se fait dans un moule à charlotte. Faites une in- 
fusion de café à blanc que vous mélerez avec de la colle et du 
sucre, le tout passé à l’étamine; joignez-y la crème fouettée, et, 
après l'avoir mélée convenablement, versez-en dans le fond du 
moule que vous aurez entouré de glace pilée; aussitôt l'appareil 
un peu pris, garnissez-en les parois du moule, puis placez dans 
le fond des biscuits à la cuiller faits à la fécule de pommes de 
terre et trempés dans une essence de moka renforcée d’un tiers 


de bonne liqueur de moka; recouvrez légèrement les biscuits 


avec un peu d'appareil et continuez à remplir, mais en croisant 


les biscuits. Cette opération demande à se faire vite. Aussitôt le 


moule plein, couvrez-le d’un couverele et de glace pilée et faites 


prendre le reste de l’appareil dans un petit plat à sauter, pour: 


+ 
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en eroûtonner l’entremets après l'avoir démoulé. S'il est réussi, 
ee bavarois fait les délices des amateurs de café. Veut-on décorer 
le moule? il suffit de coller un peu d’essence de café, la faire 
prendre dans un-plat à sauter, la découper pour la placer au fond 
du moule, après avoir chemisé celui-ci de gelée claire faite à la 
liqueur de eafé. 


Gelée de groseilles de fantaisie à la Russe. 


Préparez deux appareils, un avec du jus de groseilles rouges, 
l’autre avec du jus de groseilles blanches, collez les appareils 
d’égale force et faites-en l’épreuve. Prenez ensuite un moule uni 
à cylindre, taillez quatre morceaux de carton mince, afin d’avoir 
quatre séparations dans le moule, ajustez-les bien, pour que 
les appareils ne trouvent pas de passage; fouettez les deux 
appareils qui seront mis dans des terrines sur de la glace 
pilée; lorsque la mousse se produira, entourez le moule de 
glace et versez les appareils dans les compartiments, les blancs 
en face l’un de l’autre et les rouges de même ; enlevez alors les 
cartons et couvrez d’un couvercle garni de glace; faites prendre 
ensuite sur la glace le reste des appareils pour en croütonner la 
gelée après l'avoir démoulée. Les croûtons doivent être alternés, 
c'est-à-dire disposés en briques, en couronne, ou en dents de 
loup. 

S1 la groseille rouge n'était pas assez rose, on ajouterait un 
peu de carmin végétal. 

Il faut éviter de se servir de bassin de cuivre pour cette opé- 
ration, les appareils pouvant prendre le goût amer du métal. 


Gâteau de mille feuilles aux avelines. 


Faites des abaiïsses en feuilletage et en pâte frolle aux ave- 
lines, comme pour la pâte à napolitain; qu’elles soient bien 
cuites; montez-les sur un fond de pâte d'office en les garnissant 
de marmelade d’abricots, et, après les avoir toutes placées et 
garnies grassement, égalisez bien le tour, enduisez-le de mar. 
melade, puis sablez-le avec des avelines hachées ct pralinées; le 
dessus doit être sans avelines, garni de marmelade et sarmonte 
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d'une couronne d’anneaux en feuilletage à blanc assez hauts 
pour recevoir une gelée de framboises, avec un plus grand pos 
le centre du gâteau. 

Si ce gâteau est pour être servi comme entremets, il doit être 
bas, et fini comme il est indiqué ci-dessus. Si l’on doit servir 
sur socle comme grosse pièce, on le sablera entièrement et on 
le surmontera d’une aigrette en sucre filé. 

Pour garnir les fonds on peut remplacer l’abricot par une 
crème aux avelines. 


Glace-crème aux mandarines et pêches. 


Pour un litre de crème, 1l faut zester le plus mince possible 
une ou deux mandarines ; aussitôt que l'appareil sera lié, versez- 
le sur le zeste pour faire infuser, en tenant couvert, et mettez sur 
glace; passez ensuite au tamis pour verser dans la sarbotière, et 
finissez comme pour la glace à la vanille, page 30. 


Glace aux pêches. 


Mêmes opérations que pour la glace aux abricots, p. 58. 
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2 MENU POUR LE MOIS DE FÉVRIER. 


Dîner, Vins. 


Potage de coulis de gibier aux croùtons à l’An- 
glaise. 


Filets de saumon garnis de laitances de carpes, 
sauce Génevoise. 


Filet de bœuf à l’Italienne. 


Faisans à la Financière. | 
Filets de canetons aux petits pois. 
Salade de homards à la Russe. | 


Hors-d’œuvre de rôt. 


Fonds d’artichauts sauce Vénitienne. | 
Noix de veau bigarrée à la gelée. 


Ror. Chapons et sarcelles garnis de cresson. 
Pouding de crème de riz au marasquin, 
Pain de fraises à la Vierge. 
Gâteau Américain. 

DESSERT. 


Glaces : crème, pistaches et cédrat. 


CorBeiLLes de fruits, fromage, compotes, petits- 


Punch à la Romaine. É | 
fours et bonbons assortis. | 


Potage de coulis de gibier aux croûtons 
à l'Anglaise. 


Enlevez les filets et la chair des cuisses d’un ou plusieurs liè- 
vres, énervez-les; foncez un plat à sauter avec des bardes de 
lard, et mettez-y les filets et la chair, salez un peu, recouvrez de 
ard et faites cuire vivement au four,plutôt vert cuit; égouttez sur 
un plafond et épongez sur un linge ; pilez ensuite en y joignant 
un peu d’espagnole bien réduite au fumet de gibier ; passez au 
tamis de Venise, mettez dans une casserole et couvrez. En même 
temps vous aurez fait cuire quelques poignées de riz mouillées 
avec du fumet de gibier: faites passer au tamis et mettez-en dans 
la casserole la même quantité qu'il y a. de purée de lièvre; 


et PUS 
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mèlez bien, passez à l’étamine; vous ferez chauffer, au moment 
de servir, en évitant surtout l'ébullition. 

Vous taillerez aussi une mirepoix avec quelques carottes el 
oignons passés au beurre ; joignez-y un peu de farine, laissez 
prendre de la couleur, puis mouillez avec moitié consommé el 
blond de veau, faites partir l’ébullition. Après quoi, ajoutez les 
carcasses des lièvres et les filets d’un ou plusieurs perdreaux, 
faites cuire doucement en écumant avec soin, introduisez un 
bouquet composé de persil, céleri, marjolaine, girofles, un ou 
deux poireaux ; faites cuire trois heures, dégraissez le mieux 
possible, posez l’étamine sur une casserole et placez-y la passoire 
pour y verser le contenu de la casserole ; après avoir égoutté la 
passoire, faites passer à l’étamine et remettez sur un feu vif 
pour faire repartir l’ébullition et amener le coulis au point 
d'être un peu corsé : s’il était trop lié et pas assez corsé, on 
ajouterait du consommé, en réduisant pour amener au velouté 
et bon goût. Aussitôt fini, mêlez-en un peu à la purée pour la 
faire chauffer et la verser dans la soupière, finissez de rem- 
plir avec le fumet lié, et couvrez. Envoyez à part une casserole 
d'argent, dans laquelle vous aurez mis des eroütons farcis à l’an- 
glaise et obtenus de la manière suivante : taillez grands commes 
des pièces d’un franc des ronds de pain que vous mettez sur un 
plafond beurré; garnissez-les, à l’aide de la poche, avec une 
farce faite de filets de perdreaux, et dans laquelle vous aurez 
mis un peu de poivre de Cayenne et des morceaux de cer- 
velles braisées taillés en dés. Ces croùtons farcis doivent être 
pochés quelques minutes avant de servir, et frits sur un feu un 
peu vif; on les finit au four. La farce est beurrée avec un pinceau 
trempé dans du beurre frais fondu pour l'appliquer sur chaque 
croûton; enfin, ces croûtons sont mis dans la soupière au moment 
de servir le potage. 


Filets de saumon garnis de laitances de carpes, 
sauce Génevoise. 


Enlevez les deux gros filets, supprimez-en la peau, puis tail- 
lez-en des morceaux en forme de grenadins, en retirant les 
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arètes, et tenez-les plutôt aplatis. Pour un plat d'entrée il faut 
de douze à quinze filets. Placez-les sur une plaque ou plafond 
salé et poivré légèrement, faites de mème dessus ; puis, avec urie 
farce de carpe, dans laquelle vous aurez mis un peu de cham- 
pignons hachés et de persil passé au beurre, sel, poivre et 
muscade râpée, vous les masquerez légèrement, en ayant la pré- 
caution de passer sur chaque filet un peu de blanc d'œuf battu, 
puis vous les lisserez avec un couteau trempé dans du beurre 
fondu. Marquez-les alors dans un plat à sauter beurré grasse- 
mént,couvrez d’un rond de papier beurré, et, une demi-heure 
avant de servir, versez-y un peu de vin blanc de Sauterne ou de 
Chablis ; faites partir sur un feu vif, puis mettez dans le four pour 
finir de pocher. Evitez qu'ils ne prennent couleur, mais assurez- 
vous de la cuisson avant de les égoutter sur un linge que vous au- 
vez préparé sur une plaque et mis à l’étuve pour le chauffer. 
Dressez ensuite en couronne autour d’une croustade en pain pas 
trop haute, bien frite et garnie de farce à l’intérieur pour rece- 
voir leragoût ; ce ragoût se composera de têtes de moyens champi- 
gnons bien tournés et de laitances de carpes divisées en plusieurs 
morceaux, si elles sont grosses; vous les lierez en y joignant un 
peu de sauce Génevoise bien finie. Après avoir garni la croustade, 
saucez les filets légèrement et disposez autour un cordon de 
eroütons de croquettes de farce de carpes frites à la minute dans 
du beurre elarifié, auxquels vous donnerez la forme de dents de 
loup ou de petits bouchons. 

SAUCE GÉNEVOISE. — Marquez une essence avec tous les débris 
du saumon, en y mettant quelques carottes et oignons émincés, 
persil, thym, laurier, girofles, des parures de champignons et 
une gousse d'ail; mouillez avec une bouteille de bon bourgogne; 
faites cuire une petite heure, ajoutez un peu de bon consommé, 
faites bouillir quelques minutes et passez à la serviette; dégraissez 
bien, mettez à réduire sur un feu très-vif avec lespagnole voulue 
pour finir la sauce; retirez l'écume qui se produira, et si, en ar- 
rivant à la réduction, la sauce n’était pas assez corsée, ajoutez-y 
un peu de bonne glace, puis passez à l’étamine dans un bain- 
marié. Au moment de vous en servir, additionnez un peu de 
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beurre d’anchois passé au tamis de Venise bien fin, vannez la 
sauce avant de l’employer à saucer, et envoyez le reste dans la 
saucière. 


Filet de bœuf à l’Italienne. 


Parez un bon filet, lardez-le à l’intérieur avec du lard frais 
bien assaisonné et de la langue bien rouge et peu cuite; faites-le 
marinér au moins vingt-quatre heures avec une demi-bouteille 
de marsala, un peu d'huile fine, persil en branche, oignons et 
carottes émincés, thym, laurier, girofles; égouttez-le ensuite 
pour le couvrir de bardes de lard ; ficelez-le ; puis foncez une 
poissonnière avec des tranches de jambon cru, et versez-y le 
contenu de la marinade pour en entourer le filet; faites partir sur 
un fourneau très-vif. Vous aurez en mème temps fait chauffer un 
bon fond de noix de veau ou de volaille, dans lequel vous aurez 
mis quelques cuillerées de purée de tomates. Aussitôt l’ébulli- 
tion partie, versez-le sur le filet, couvrez d'un double papier 
huilé et du couvercle, puis mettez au four pour faire braiser une 
heure et un quart, en ayant le soin de retourner le filet dans sa 
cuisson. Egouttez-le alors pour passer le fond que vous dégrais- 
serez bien, prenez la moitié de ce fond pour le filet que vous 
aurez débardé et paré, et remettez sur le feu pour faire tomber le 
fond à glace Le plus vite possible. En même temps faites réduire 
dans un plat à sauter l’autre partie du fond; aussitôt réduite, 
mettez-y du bon beurre coupé eu petits morceaux, mêlez bien, 
puis ajoutez les petites ravioles, voyez page 18, que vous 
aurez fait blanchir et bien égoutter, et un peu de fromage de 
parmesan râpé fin. Si la cuisson et la réduction ont été bien 
faites, les ravioles se trouveront de bon gout; garnissez-en le 
lilet de bœuf sur un côté du plat. Le filet sera découpé après 
avoir été paré, puis, sans le déformer, on le remettra sur le plat 
à l’aide du grand couteau. Sur l’autre côté du filet vous dresserez 
un bouquet de choux-fleurs au parmesan et un bouquet de petits 
subricks de pommes de terre. Le filet sera glacé avec son fond. 

Les choux-fleurs doivent être blanchis, et on n’en prend que 
la fleur. Après les avoir égouttés, beurrez grassement un plat à 
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sauter dans lequel vous les rangerez. En même temps, vous aurez 
fait réduire de bonne espagnole, dans laquelle vous aurez mis de 
la glace de volaille, du fromage râpé et un peu de beurre frais : 


êlez le tout, et, à l’aide d’un pinceau, imbibez-en bien les 
houx-fleurs, puis faites-les partir sur le feu et finissez-les au 
four. Il est nécessaire de les imbiber plusieurs fois, et il faut 
qu'ils soient bien glacés blonds. Pour les dresser, on se sert 
d’une petite palette et d'une fourchette. 

SUBRICKS DE POMMES DE TERRE. — Epluchez des pommes de 
terre de Hollande, taillez-les en gros morceaux, lavez-les bien, 
et mettez-les dans une casserole avec un peu de sel; couvrez-les 
d’eau et cuisez pour faire une purée. Après les avoir égouttées, 
mettez-les dans le four pour les ressuyer, puis passez-les au tamis, 
remettez-les dans la casserole avec six à huit jaunes d'œufs, un 
peu de sel et de muscade, très-peu de fromage râpé; mêlez le 
tout ; fouettez ensuite très-ferme; mêlez à la purée deux blancs 
dœufs; prenez une poche ou un cornet de papier huilé pour en 
pousser, dans un plat à sauter garni de beurre frais clarifié, des 
petits tas égaux et gros comme de moyens macarons. Vingt 
minutes avant de servir, faites frire ; aussitôt que les subricks 
auront pris un peu de couleur, retournez-les à l’aide de deux 
fourchettes, en employant le manche de l’une et les fourches de 
l’autre. | 

Ce filet et sa garniture conviennent surtout aux Italiens. Les 
subricks de pommes de terre sont d’ailleurs un metstrès-agréable, 
s'ils sont servis bien chauds ; en supprimant le fromage, on peut 
les servir comme entremets de légumes sur des tables francaises. 


Faisans à la Financière. 


Les faisans à employer pour entrée ou pour rôt doivent être 
jeunes et gras ; ceux qui ont passé l’année ne sont guère bons 
qu'à faire de la farce, de la purée ou du fumet. 

Après avoir bien vidé les faisans , flambez-les légèrement, 
bridez-les, et préparez-les avec une matignon pour les cuire 
en entrée de broche (voyez page 2). Si les faisans sont servis 
comme relevé, la garniture doit être de ris de veau piqués. 
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ærosses crôtes, quenelles moyennes, gros champignons bien 
tournés, truffes tournées en olives. On met une croustade sur le 
milieu du plat, et déssus on place un ris de veau bién piqué, sur 
lequel est planté un hâtélet garni d’une belle crêté double &l 
d’une grossé truffe noire. Si l’on sert pour entrée, la garnitul 
doit être faite de forme plus petite, sous tous les rapports. ( 
commence par mettre un peu de garniture autour du bouchon, 
puis on découpera les faisans en commencant par les cuisses, 
dont on ne mettra que le gras sur la garniture, puis les filets sans 
les ailérons. Après avoir bien placé tous les morceaux, on rém- 
plira les vides avec la garniture; puis on disposera le ris de veau 
sur le bouchon, et on garnira le hâtelet d’une belle crête, d'un 
champignon et d’une grosse truffe. Saucez peu et envoyez la 
sauce dans la saucière. | 


SAUCE FINANCIÈRE. — Mettez dans un moyen bain-marie quel- 
ques carottes et oignons émincés, un bouquet de persil garni 
d’une feuille de laurier, un peu de thym, quelques champignons 
émincés, deux girofles et quelques graines de mignonnette ; 
mouillez avec üun peu de consommé; faites cuire trente minutes; 
joignez autant de fumet de gibier, faites bouillir quelques mi- 
nutes, el passez au tamis de soie ou à la serviette. Prenez ensuite 
une casserole à réduire, versez-y du bon vin de Madère’et placez- 
la sur un feu un peu vif pour faire bouillir le vin: s’il prénd feu, 
laissez-le brûler un moment, puis joignez-y l'essence et ce qu'il 
faut d’espagnole pour saucer; faites réduire le plus vite possible, 
en ayant soin de bien tourner avec la cuiller de bois, Aussitôt qué 
la sauce prendra du corps, vérsez dé nouveau un peu de madère, 
réduisez quelques minutes ; si la sauce était douce et pas assez 
corsée, ajoutez un peu de glace de gibier. Avant de la passer 
dans un bain-marie, s'assurer si elle est bien glacée, ce que l’on 
fait en y trempant une cuiller à bouche; le dehors doit en être 
glacé, sans que la sauce soit épaisse. 


Filets de canetons aux petits pois. 
Après avoir vidé ét flambé des canetons, enlevez les culottes 
sans endommager les filets, mettez les estomacs dans une terrine 
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avec oignons el carottes émincés, persil, thym, laurier, siroiles, 
quelque peu-de mignonnette, sel fin et huile fine, et faites ma- 
riner plusieurs PANUE pour les atténdrir. Deux heures avant de 
mettre à cuire, emballez-les dans des doubles papiers huilés 
étendus sur la table, avec des légumes, de la marinade et les 
estomacs; couvrez le tout de bardes de lard, puis enveloppez, 
ficelez et mettez dans un plat à sauter; couvrez avec du dé- 
graissis, et, une heure avant de servir, passez au four du four- 

neau ; si le. papier prenait trop de couleur, mettez un couvercle 
oo pour éviter qu'ilne brüle. Après ce temps, déballez, 
tenez au chaud les estomacs dans un plat à sauter, mettez les 
légumes de la cuisson dans une casserole avec un peu de con- 
sommé, donnez quelques bouillons, passez à la serviette mouillée 
» pour arrêter la graisse, mettez dans une casserole à réduire avec 
un peu de bonne espagnole, faites réduire et passez à l’éta- 
mine dans un bain-marie : cette réduction vous servira pour 
saucer les filets de canetons. 

Pendant que les pois cuiront, vous enlèverez les filets, les 
parerez, le gros bout bien rond, et les petits bouts taillés carré 
ment pour qu'ils soient plus faciles à dresser. Au fur et à mesure 
qu'ils seront parés, mettez-les dans un plat à sauter pour les 
chauffer avec un peu de la sauce réduite, en veillant à ne pas 
faire bouillir: dressez-les en couronne, le gros bout en haut, 
garnissez le puits de pois vert-cuits, et saucez les filets légè- 
rement. 

Les pois à l’anglaise ne doivent être cuits qu'au moment de 
servir; il ne faut jamais les rafraichir ; l’eau doit être plutôt 
un peu forte de sel. Aussitôt cuits, les verser dans la passoire, 
puis les étendre sur une serviette afin de les vérifier, les mettre 
dans un plat à sauter avec du beurre frais divisé en plusieurs 
Morceaux, un peu de bonne glace de volaille, une pincée de 
sucre en poudre, bien chauffer, mêler, goûter et dresser. 


Salade de homard à la Russe. 


Autrefois, ce genre de salade se faisait dans un moule à biscuit 
décoré avec des petits légumes et du carton-pierre, et dans un 
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moule à bordure pour former la base; on garnissait ensuite avec 
cinq hâtelets à la gelée. Ces entrées étaient assurément et seront 
toujours d’un bel effet. Maïs quant à moi, je n’aime pas servir les 
entrées décorées, et, lorsqu'il m'arrive d'en préparer de ce 
genre, J ai l'habitude d'en faire des doubles simplement décorés 
avec des légumes plus petits, et se tenant par conséquent mieux 
sur le plat. 

MANIÈRE DE MONTER UNE SALADE POUR PLACER SUR LA TABLE ET 
DRESSER SUR SOCLE. — Préparez un bouchon de pain de la forme 
du moule que vous voulez servir et un peu moins haut; ajustez-le 
bien dans le moule, en laissant l'épaisseur d’un doigt de jeu tout 
autour et dans le fond; après l'avoir retiré, recouvrez-le d’une 
farce ordinaire plutôt ferme, en commençant par le fond, puis 
déposez-le sur un papier beurré que vous aurez mis sur un pla-. 
fond ; garnissez ensuite le tour, lissez-le avec du blanc d'œuf un 
peu fouetté, et faites pocher au four modéré et refroidir. Décorez 
alors le moule avec du carton-pierre préparé à l'avance avec des 
œufs de homard bien rouges, du cerfeuil, de la civette, le tout 
collé avec de la colle bien claire; foncez avec de la gelée très- 
claire et forte les parties du moule où vous voudrez appliquer le 
décor, puis entourez les pièces décorées avec des légumes, tels 
que carottes, pois, haricots verts, et masquez-les de gelée : il 
faut que les légumes couvrent bien toutes les parties qui n’ont 
pas de carton. Cette opération terminée, introduisez dans le 
moule le bouchon de pain en le soutenant avec un couteau, et 
après avoir eu soin de répandre dans le fond du moule un peu de 
gelée hachée; veillez à ne pas déplacer le décor. Le bouchon une 
fois en place, coulez de la gelée autour, ni trop chaude ni froide : 
trop chaude, elle gâterait tout ; froide, elle ne se souderait pas. 
Le moule doit être entouré de glace pilée, et le bouchôn entière- 
ment couvert de gelée. Fermez alors d’un couvercle, mettez de 
la glace dessus, puis, peu de temps avant de servir, trempez le 
moule dans de l’eau plutôt un peu chaude, retirez-le vivement, 
épongez-le bien et démoulez sur le socle, ou sur la bordure, dont 
le centre aura été garni de beurre. Vous démoulerez aussi cinq hâ- 
telets pour en planter quatre sur les flanes et un sur le dessus. 
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Bien que la salade ait été préparée pour ètre placée sur un 
socle, elle n’en doit pas moins ètre dressée sur un plat que l’on 
placera sur le socle destiné à le recevoir. La bordure sera décorée 
de même que le moule; après l'avoir démoulée, maniez du 
beurre pour remplir les vides du moule, égalisez bien, puis 
faites sortir du moule à l’aide d’un couteau que l’on entre sur le 
dessus en le tenant un peu incliné. Placez ensuite la pièce au 
centre de la bordure : il faut qu’elle soit juste de la même hau- 
teur, afin de recevoir celle que l’on placera dessus. Pour éviter 
toute difficulté, on fera bien d'essayer l’un et l’autre moule avant 
de les garnir: on mettra d'abord sur la table le moule à bordure 
qui doit être uni, puis le moule qui doit le surmonter et qui 
sera un peu plus petit que l’autre. Pour démouler, on ren- 
verse sur un couvercle de casserole, on coule la pièce juste sur 
la bordure, et on enlève le moule en le pressant sur les flanes 
avec les deux mains. 

La salade qui accompagne doit être préparée dans un moule 
de même forme que le précédent, mais un peu moins haut : on 
chemisera ce moule de petits légumes pris dans de la gelée très- 
claire, et on le garnira d’un ragoût fait avec du homard taillé 
en gros dés, des filets d’anchois, des légumes bien cuits et ma- 
rinés à l'avance, une sauce mayonnaise finie à la moutarde et de 
la gelée réduite, le tout bien assaisonné ; on entourera ensuite 
le moule de glace, et, un peu avant de servir, on démoulera 
pour croutonner de belle gelée un peu aigrelette. 

On croûtonne aussi avec de petites tranches de homard ren- 
fermées entre deux couches de gelée, mais alors on garnit en 
couronne, en mettant un petit tas de légumes passés dans de la 
gelée congelée à l’état d'huile et une tranche de homard. 


Fonds d’artichauts sauce Vénitienne. 


Si l’on manque d’artichauts frais pour en tourner les fonds, 1 
faut avoir recours aux fonds conservés. Après les avoir lavés 
dans de l’eau fraîche, on les égoutte sur un linge, on les taille en 
quatre pour Les déposer dans un plat à sauter, et, un peu avant 
de servir, on verse dessus un peu de bon consommé bouillant, 
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un morceau de beurre; chauftez alors vivement; aussitôt que 
vous les jugerez suffisamment chauds, enlevez-les avec une petite 
éeumoire, égouttez-les sur une serviette, puis mettez-les dans la 
casserole d'argent où l’on devra servir. On sauce avec une bonne 
sauce Vénitienne. : 

La vraie sauce Vénitienne se fait à l’estragon et au cerfeuil 
peu hachés et blanchis; à leur défaut, on emploie du persil bien 
blanchi et un peu plus haché ; on presse dans un linge,puis on le 
manie avec du beurre pour le mêler à la sauce. En outre, afin de 
donner du goût, on fait bouillir dans de bon vinaigre à l’estra- 
son üñ péu d’estragon conservé et quelques graines de mignon- 
nétte; on passe à travers un linge pour en additionner à la sauce 
qui doit être faite avec du bon suprème de volaille et liée avec 
quelques jaunes d'œufs. Au moment de la verser sur les fonds, 
on ajoutera un bon morceau de beurre, puis on fouettera la 
sauce afin de la rendre crémeuse et veloutée. 

On m'objectera peut-être que cette manière de faire est dis- 
pendieuse; je ne dis pas non; mais c’ést la véritable et bonne 
cuisine que j'ai toujours pratiquée, et c'est celle que je récom- 
mande. 


Noix de veau bigarrée à la gelée: 


La noix de veau doit être lardée à l’intérieut avec du lard frais 
assaisonné avec sel et poivre fins, muscade râpée, lardons de 
truffes et langue à l’écarlate; on fait mariner pendant vingt- 
quatre heures dans une terrine avec sel, gros poivre, girofles, 
thym, laurier, oignons et carottes émincés, persil en branches, 
huile d'olives et une demi-bouteille de bon vin de Madère, On 
retourne plusieurs fois dans l'intervalle, puis on égoutte sur un 
plat afin de la bien ficeler dans sa longueur. La noix est alors 
mise dans une casserole à braiser qu'on aura foncée avec des 
tranches de jambon cru; versez-y la marinadé, faites suer un 
quart d'heure et ajoutez le reste de la bouteille demadèré, un bot 
fond de volaille et de la colle dé pied de veau un peu forte : la 
noix doit être couverte seulement aux trois quarts. Faîtes lever 
l'ébullition, goûtez, et veillez à ce que la cuisson soit ün peu 
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forte en sel. Couvrez alors d’une barde de lard, d’un double 
papier huilé et du couvercle. Deux heures vingt minutes de cuis- 
son suffisent. Laissez refroidir dans la cuisson, puis égouttez 
dans une casserole bien étamée ; passez ensuite la cuisson, pre- 
nez-en tout le dégraissis et Joignez-le avec un peu de fond à la 
noix que vous mettrez sur la glace pour ne vous en servir que le 
lendemain, l'intérieur devant être bien refroidi avant de pré- 
senter à la table. La cuisson sera utilisée pour la gelée : apres 
lavoir bien dégraissée, on y joindra un peu de gelée sans sel, 
on fera bouillir et on en mettra sur la glace dans un petit moule, 
afin de connaître le degré de la force et pouvoir la bien clarifier. 

Pour servir, on déficelle la noix de veau, on la pare en sup- 
primant toute la graisse, puis on taille des tranches d’égale 
dimension et convenables pour une personne, Ces tranches 
seront placées sur une couche de gelée prise dans un plat à 
sauter ou sur une plaque à haut rebord et recouverte avec de la 
gelée tiède : la tranche de noix et la gelée ne doivent pas avoir 
ensemble plus d’un centimètre d'épaisseur. Couvrez et tenez sur 
la glace pilée jusqu'au moment de dresser le plat. Si l’on préfère 
servir sur un socle bas fait en graisse, il faut garnir le milieu 
d’un bouchon en noix de veau tenu à l’aide d’une cheville de 
bois. On glace à la gelée réduite, on dresse les tranches en 
couronne après les avoir découpées au couteau ou au coupe- 
pâte, puis on croutonne. Le bouchon sera surmonté d’une grosse 
truffe bien noire et d’un hâtelet à la gelée. 

J'ai dit « bouchon de noix de veau » pour que le plat soit 
royalement établi ; rien n’empèche cependant de faire le bouchon 
en pain et de le recouvrir d’un peu de gratin fait à blanc, décoré 
à la truffe et langue, puis glacé à la gelée. On peut de même ne 
pas renfermer les tranthes dans la gelée, mais il faut toujours les 
glacer. 

Punch à la Romaine, voy. p. 41. 
Chapons et sarcelles garnis de cresson. 

Pour leschapons, voyez Poulardes rôties, p. 39, et preparez de 
mème ; bien entendu que, si les chapons étaient plus gros, la 
cuisson demanderait plus de temps, 
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Les sarcelles doivent être garnies à l’intérieur de beurre salé, 
et bardées de bardes également salées ; trente minutes de cuisson 
à feu un peu: vif. Retirez alors les bardes sans les déchirer, faites 
prendre belle couleur aux estomacs, débrochez, découpez en 
supprimant les pilons et dressez sur un bout du plat. Faites de 
même des chapons. Taillez les bardes en petits carrés dont vous 
décorerez chaque‘morceau de chapon et de sarcelle, puis glacez, 
et, entre chapons et sarcelles, mettez un bouquet de cresson 
assaisonné avec huile, sel fin et vinaigre : l'huile a l’avantage de 
ne pas brüler le cresson si elle est mise la première, mais il faut 
bien retourner avant d'ajouter le vinaigre. | 


Pouding de crème de riz au marasquin. 


Blanchissez six à huit poignées de r1z ; après les avoir égout- 
tées, faites-les cuire avec de la crème, Joignez-y du sucre en 
poudre, mêlez, passez à l'étamine, versez dans une terrine et 
ajoutez colle et sucre en poudre comme pour le bavarois. Passez 
ensuite une seconde fois, incorporez du bon marasquin et faites 
une épreuve dans un petit moulé, pour vous assurer du gout et 
de la force ; ajoutez aussi de la crème fouettée, comme pour un 
bavarois, mèlez bien, et introduisez dans un moule uni et à 
cylindre enduit d'huile d'amandes douces. Le fond du moule 
sera garni avec des raisins de Corinthe et de Smyrne cuits dans 
un peu d'eau tombée à glace, puis marinés deux heures durant 
dans du marasquin. Mêlez-y un peu de macaron concassé et des 
biscuits à la cuiller taillés en gros dés, et versez dans le moule 
quelques cuillerées d'appareil, puis du raisin, du macaron, du 
biscuit, puis encore de l'appareil, par couche, et autant que po-- 
sible en semant le raisin sur les parois du moule de façon à ce 
qu'en démoulant Le raisin soit apparent. Le moule doit être 
entouré de glace pilée et fermé d’un couvercle recouvert lui- 
mème de glace. Le reste de l'appareil sera mis sur glace dans 
une petite casserole el servira pour croûtonner le ponding après 
l'avoir démoulé. Versez enfin sur le pouding un peu de ma- 
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Pain de fraises à la Vierge. 


On chemise le moule que l’on veut servir d’un peu d'appareil 
à blane-manger, puis on le remplit d'appareil de purée de fraises 
dans laquelle on aura mis une infusion de vanille faite dans du 
sirop de sucre bien serré, et le jus d’une orange ; faire l'épreuve 
avant de mouler, et, pour démouler, que l’eau soit plutôi chaude 
que tiède. | 

Le pain de fraises se fait aussi à la printanière : il faut pour 
cela une chemise de gelée dans laquelle on sème des filets de 
pistaches très-vertes que l'on fait prendre avec la gelée, puis une 
autre chemise blanche. Lorsque les deux chemises sont prises, on 
verse l'appareil de fraises. 

On peut encore remplacer la chemise par de grosses fraises 
divisées en deux et appliquées sur la gelée, partie sur le côté 
blanc, partie sur le côté rouge ; on y joint une même quantité de 
petits abricots bien verts. 


Gâteau Américain. 


Ce gâteau est une génoise faite à froid. Maniez bien le beurre, 
qui doit être fin et frais : mettez-le dans une terrine tiède pour le 
travailler avec une cuiller en bois; joignez-y le sucre en poudre 
et les jaunes d’œufs en plusieurs fois. La farine et la fécule de 
pommes de terre seront mises peu à la fois ; y Joindre un peu de 
vanille en poudre et de sucre; fouettez alors les blancs le mieux 


possible, et incorporez-les avec précaution à la pâte. Divisez 


alors la pâte dans plusieurs petits plats à sauter, de même gran- 
deur, bien beurrés, et garnis dans le fond d’un papier. Faites 
cuire comme la génoise et refroidir sur des grilles; puis, avec un 
orand coupe-pate, videz toutes les rondelles de facon à former un 
puits lorsqu'elles seront montées. Pour cela, faites un fond en 
pâte d'office que vous cuirez, et sur lequel vous étalerez de la 
purée d’abricots. Sur ce fond vous placerez un fond de génoise 
non vidée et garnirez d’un peu de purée de marmelade d’abri- 
cots; puis vous mettrez une rondelle de génoise garnie de purée 
de pommes réduite avec du jus d’ananas et mêlée avec autant de 


” 
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marmelade d’abricots; vous monterez de même tous les ronds, les 
égaliserez bien, puis masquerez le gateau avec la purée, et le 
glacerez avec une glace faite avec moitié liqueur de bananes et 
moitié jus d’ananas ou jus d’oranges. 

Le puits sera garni d’un ragoût fait avec de la chair d’ananas 
coupée en dés et des pommes de calvil cuites au sirop et coupées 
de même ; mêler un peu de purée et de marmelade et NOR 
gouttes de Hnonx de bananes. 

Si ce gâteau n’a pas sa place sur la table, le cuisinier le déeou- 
pera avant de le présenter. S'il a été mis sur socle, il le fera 


enlever afin de le garnir et de le découper. Pour découper sans 


déformer, il faut tenir le couteau un peu penché et tailler de 
manière à former des grenadins. On évitera de tailler jusqu'au 
bas du gâteau et on retirera quelques morceaux pour faciliter le 
service. | 

Proportions : beurre, un kilo; farine, 500 grammes; fécule, 
300 grammes; les mêler ensemble avant de les incorporer ; 
œufs, 16; sucre, un kilo. 


Glaces crème aux pistaches et aux cédrats. 


Proportions : sucre, 400 grammes ; pistaches, 200 grammes ; 
crème très-fraîiche, un litre ; jaunes d'œufs, 6. 

Après avoir émondé des pistaches très-fraiches, jetez-les 
dans l’eau froide, égouttez-les, et mettez-les sur un linge afin de 
les éponger et de retirer celles qui seraient avariées ; pilez-les Le 
plus possible afin de les réduire en pâte, et, pour éviter qu’elles 
ne tournent à l'huile, versez-y quelques cuillerées de crème, peu 
à la fois; vous les passerez ensuite au tamis de Venise et les 
mettrez dans une terrine avec la crème que vous aurez fait 
bouillir et que vous aurez liée avec les jaunes d'œufs et le sucre. 
Remettre alors dans le poëlon pour passer le tout à l'étamine à 
l'aide de cuillers en bois; y joindre un peu de vert végétal ou, 
à défaut, du vert d’épinards. Ces ylaces, toutefois, ne demandent 
pas à être faites trop vertes, cette couleur ne plaisant pas à tout 
le monde; en outre, le vert d'épinards, quand il vient à dominer, 
affaiblit le goût de la pistache. 


- 


« 
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Pour glacer, ou pour finir en ajoutant la crème fouettée, on 
bien encore pour mouler, voy. p. 16. 

GLACE AUX céprATS. — Zestez dans une terrine un cédrat bien 
mür, en évitant d'enlever le blane qui se trouve sous le zeste; 
faites infuser quelques heures avec du sirop de sucre fait à froid ; 
pressez aussi le jus de plusieurs cédrats, de citrons ou d’oranges, 
joignez-y autant de sirop à glace et additionnez l’infusion du 
zeste ; passez le tout au tamis de soie et glacez comme les glaces 
aux fruits. Si par cas l’appareil était trop sirupeux, vous y incor- 
poreriez un peu de jus de cédrat ou d’orange ; si au contraire il 
manquait de corps, il faudrait y ioindre du sirop. 

Je le répète ici, Le dessert doit toujours être en même nombre 
que le service précédent. Il est essentiel aussi d'éviter de donner 
aux entremets de douceur des sayeurs qui aient de lanalogie 
. avec les glaces ou compotes,. 
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3* MENU POUR LE MOIS DE FÉVRIER 
Service à la Russo- Française, 
Diver. VINS, 


POTAGES rte de et de CESR laissés ici en blanc; cha- 
Le RUE pois. cuu y suppléera suivant 


Petites bouchées à la Reine et Crêtes à la Vil- | les ressources de sa cave. 


leroy. 


Turbot garni de roulés de merlans, sauces 
Hollandaise et Génevoise. 


Filet de veau à la Toulouse. 
Timbale de riz à l’'Ancienne. 
Filets de gélinottes à la Russe. 
Sorbet ou punch à la Romaine. 

Rors. Pintades et Bécassines bardées, cresson et 

salade. 
Racines à la Flamande. 
Pouding de cabinet aux cerises. 


| Consommé aux petits choux farcis, Les vins sont, à dessein, 
| s SO ? 
Génoise abricotée garnie de Chantilly vanillée 4 


DESSERT. 
Ne Chocolat, | 
j (atron, ) 
CongeiLLes de fruits, fromage, compotes. 
Petits-fours variés, bonbonnièfes garnies. | 


Consommé aux petits choux farcis. 


Faites de la pâte à choux, sans y mettre de sucre ; couchez 
sur plafond de petits choux gros comme des billes, dorez-les, 
faites-les cuire, puis refroidir; ouvrez-les dessous, videz-les et 
garnissez-les avec une farce à quenelles ; replacez ensuite 
le morceau de l'ouverture, en ayant soin de le souder, placez les 
choux dans un plat à sauter garni d'un papier huilé, couvrez- 
les de même, el vingkminutes avant de servir faites-les pocher 
au four pas trop chaud. Aussitôt que vous les jugerez cuits, 
mettez-les à l’étuve, pour les dresser et les envoyer sur un plat 
en même temps que le consommé ; on les versera dans la sou- 
pière au moment de servir à table. 
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De même que les profiteroles, on peut garnir ces petits choux 
de plusieurs manières, 


Potage crème de celeri aux petits pois. 


Faites braiser, après les avoir blanchis, douze pieds de céleri 
avec du fond de cuisson de volaille, égouttez-les, passez-les à 
l’étamine et tenez-les dans un bain-marie. En même temps, vous 
aurez fait un roux blanc que vous aurez mouillé avec du consommé 
de volaille : faites-le dépouiller, dégraisser, puis réduire d’un 
tiers; passez-le à l’étamine, joignez-y la purée de céleri et faites 
bouillir en tournant avec la cuiller de bois. Aussitôt l'ébullition 
levée, mettez sur le coin du feu, saupoudrez de sucre, laissez 
cuire et dépouiller un peu; écumez et finissez de bon goût. 
Vous aurez aussi fait blanchir durant quelques minutes des pe- 
tits pois : égouttez-les pour finir de les cuire avec du consommé ; 
aussitôt cuits, mettez-les dans la soupière, et, au moment de ser- 
vir, ajoutez un morceau de beurre fin que vous joindrez à la 
crème de céleri; vannez et garnissez la soupière. 

Ce potage doit être demi-lié et d’un bon goût de céleri. Il est 
loisible d'y joindre une peluche de cerfeuil blanchi et passé dans 
un peu de bouillon chaud. Le cerfeuil ne doit pas donner de 
août, il n’est que pour le coup d'œil. 


Petites’hbouchées à la Reine. 


La vraie reine se fait avec des filets de poulets cuits au beurre 
dans un plat à sauter. On les égoutte, on les pile et on y ajoute 
un peu de bonne béchamel. Passez-les alors au tamis et met- 
tez-les dans une petite casserole, en les assaisonnant et les fai- 
sant chauffer au bain-marie jusqu’au moment de garnir les 
bouchées ; garmissez celles-e1 aux trois quarts et finissez-les avec 
de la fine béchamel; recouvrez ensuite, faites passer au four 
pour servir le plus chaud possible, dressez en couronne, garnis- 
sez le puits d'un rang de crêtes, mettez une deuxième couronne 
de bouchées, puis finissez en pyramide avec les crêtes. 

Le plat doit être garni d’un rond de fort carton enveloppé 
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avec la serviette, et portant sur le milieu du bord du plat : ce 
rond facilite le dressage et avantage ce qui est dressé dessus. 


Crêtes à la Villeroy. 


Les crêtes doivent être dégorgées, puis cuites dans un bon 
blanc : on les égoutte soigneusement et on les éponge entre deux 
linges ; on les laisse ensuite refroidir et on les masque avec une 
bonne sauce Villeroy finie à l'essence de volaille bien aromati- 
sée. Au fur et à mesure qu'on les a passées dans la sauce à l’aide 
de deux fourchettes, on les range sur un plafond où on les laisse 
refroidir. On les pane alors une première fois au naturel, et 
une seconde fois en les passant dans des œufs battus et un peu 
salés, puis on les range sur un couvercle de casserole, pour 
les faire frire au moment de servir; friture un peu chaude. 
Ensuite on égoutte dans la passoire, puis sur un linge, et on 
dresse en buisson pyramide. 


Turbot garni de roulés de merlans, sauces Hollan- 
daise et Génevoise. 


Pour le turbot et sa cuisson, voy. p.35. 

RouLés DE FILETS DE MERLANS, — Faites des filets bien parés que 
vous étendrez sur une plaque ; assaisonnez-les de sel et de poivre 
fin, muscade râpée; garnissez-les en étendant dessus une farce 
de merlans assez forte pour les souder; roulez-les en mettant 
les bouts pointus en dedans, et donnez-leur la forme d’un gros 
bouchon ; sur le dessus, soudez deux queues de crevettes ou 
d’écrevisses ; marquez-les dans un plat à sauter, où vous aurez 
mis du beurre frais bien étendu; couvrez-les de minces bardes 
de lard, puis d’un papier huilé, et, une demi-heure avant de 
servir, faites-les pocher au four. Aussitôt cuits, retirez-les pour 
les dresser autour des filets de turbot. Si le plat est long, dres : 
sez les roulés sur les flanes du turbot, en mettant à chaque bout 
un buisson de crevettes ou d’écrevisses. Servez avec deux sau- 
cières, une de sauce hollandaise et une de sauce génevoise. 
Voy. p. & et 91. 
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Filet de veau à la Toulouse, 


Choisissez une belle longe de veau bien épaisse, supprimez 
la graisse du rognon, ainsi que toutes les parties nerveuses ; 
_désossez-la, enlevez la peau, piquez-la de lard fin, comme un 
filet de bœuf, puis marquez-la dans une petite poissonnière que 
vous aurez beurrée un peu grassement ; jetez dessus du sel fin, et 
une heure et demie avant de servir,sfaites partir sur un feu un 
peu vif. Versez alors dessus les trois quarts d’une livre de beurre 
que vous aurez fait fondre ; retirez du feu, couvrez du couver- 
cle en laissant un peu d'ouverture à l’aide d’un petit hâtelet ; 
mettez dans le four et arrosez toutes les dix à quinze mi- 
 nutes. Un peu avant que la cuisson soit terminée, faites glacer 
le lard, égouttez sur un plat, passez la cuisson, dégraissez, 
réduisez-la, et servez-vous-en pour glacer le filet après l’avoir 
découpé et dressé. Dressez autour une garniture d’escalopes de 
foies gras, moyens champignons bien tournés et truffes émin- 
cées; semez sur les truffes de beaux rognons de coqs bien . 
blancs ; saucez légèrement et servez la sauce à part; bon ve- 
louté fini avec de l'essence de volaille et demi-lié au jaune 
d'œuf et beurre très-fin. 


Timbale de riz à l’Ancienne, 


x 


Beurrez grassement un moule d’entrée, forme à charlotte, 
panez-le, versez dedans deux œufs bien battus que vous ferez 
passer sur la panure; égouttez bien, puis passez une seconde 
panure, couvrez et mettez au frais. Faites aussi blanchir une dou- 
zaine de poignées de riz, rafraichissez et, une heure avant de 
servir, mettez à cuire le riz avec du fond de cuisson de volaille 
et un morceau de beurre fin. Lorsque le riz sera aux trois quarts 
cuit, retirez-le du feu pour le finir avec poivre et muscade rà- 
pée, un peu de beurre et de sel, s’il est nécessaire. Foncez alors 
le fond du moule, puis le tour, en appuyant pour bien souder le 
riz. Vous aurez en même temps préparé un ragoût fait avec des 
escalopes de ris de veau, des amourettes de veau et des émincés 
de langue à l'écarlate, et lié avec de l’espagnole réduite avec le 
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fond de la cuisson des ris de veau ; garnissez avec ce ragoüt le 
moule aux trois quarts, recouvrez de riz que vous souderez 
avec le tour, mettez au four un peu chaud pendant vingt à 
trente minutes. Aussitôt cuit, passez un couteau mince autour 
pour préparer le démoulage. Au moment de servir, renversez 
sur le plat et démoulez près de la salle à manger : si celle-ei 
était éloignée de la cuisine, faites passer à part de la sauce dans 
la saucière. | 
Cette entrée, peu élégante il est vrai, s’apprécie pourtant 
lorsqu'elle est bien faite. On peut la garnir à volonté de que- 
nelles, truffes, champignons, crêtes, rognons. Si j'indique pour 
garniture les amourettes et la langue, c’est afin d'éviter de 
mettre la même garniture qu’au plat précédent. 


Filets de gélinottes à la Russe. 


Enlevez les filets de huit gélinottes, parez-les, faites pocher, 
égouttez, laissez refroidir; puis, avec les cuisses et les parures, 
faites un gratin. Émincez quelques oignons que*vous passerez 
avec un peu de beurre fin, quelques filets de maigre de jambon, 
persil, poivre, muscade et sel; joignez-y la chair des gélinottes, 
passez, pilez, et passez de nouveau au tamis à quenelles ; re- 
mettez alors dans le mortier, ajoutez, en proportion du gratin, 
un quart de caviar, pilez, passez au ‘tamis fin, Joignez un peu de 
sauce réduite au fumet de gibier et de la gelée, mèlez bien, puis 
vous en masquerez les filets et les placerez sur une mince souche 
de gelée réduite et refroidie sur un plafond. Vous aurez aussi 
préparé des ronds de blancs d'œufs vidés au milieu et remplis 
par un rond en cornichon très-vert ; vous les fixerez sur le gros 
bout des filets. Une heure avant de servir, dressez les filets ainsi 


préparés autour d'un bouchon recouvert de gratin et bien glacé, 


eroûtonnez de belle gelée, et garnissez le bouchon d'un hâtelet, 
Servez dans la saucière une mayonnaise faile avec des jaunes 
d'œufs durs, en y joignant un peu de caviar pilé et passé au 
Lamis fin. 

Punch à la Romaine ou Sorbet, voy. p. 41. 


Pintades et bécassines bardées, voy. p. 59. 
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Racines à la Flamande. 


Tournez avec la cuiller à légumes des carottes et des navets en 
forme d'olives, blanchissez-les, et faites-les cuire au consommé 
de volaille ; faites tomber à glace en ajoutant un peu de sucre 
en poudre; la réduction faite, liez avee un peu de bonne 
espagnole, persil haché et blanchi et beurre frais; dressez dans 
la casserole, et garnissez avec des eroûtons de pain frits dans 
du beurre clarifié au moment de servir. 


Pouding de cabinet aux cerises. 


Beurrez avec du beurre fin un moule uni à entremets, foncez 
le fond avec des cerises à demi-sucre, mettez dessus un rang de 
biscuits à la cuiller que vous taillerez de manière à masquer le 
rang de cerises; arrosez le biscuit avec du madère ou du mar- 
sala; semez à la surface du cédrat taillé en petits dés, puis un 
rang de cerises, et finissez de remplir le moule comme vous 
Pavez commencé. Mettez ensuite au garde-manger. Trois quarts 
d'heure avant de servir, vous aurez fait bouillir de la crème et 
l'aurez sucrée ; versez-la sur cinq jaunes d'œufs et deux œufs 
entiers que vous aurez battus ; fouettez bien, passez à l’étamine, 
emplissez le moule avec cette composition, puis mettez-le dans 
une casserole, entouré jusqu'aux trois quarts d’eau bouillante. 
Mettez ensuite au four pour faire pocher la crème : il faut de 
trente à quarante-cinq minutes de cuisson ; avoir soin de ne pas 
faire bouillir. Retirez du four, et, au moment de servir, dé- 
moulez sur un plat, enlevez tout ce qui serait liquide, arrosez de. 
crème avec la cuiller, servez et faites suivre une saucière de 
crème au madère. 

CRÈMs AU maDèRe. —- Metlez dans une casserole cinq jaunes 
d'œufs bien frais, joignez-y cinq cuillerées de sucre en poudre ; 
travaillez le tout avec une spatule, puis versez dessus un peu do 
erème chaude, mélez, mettez sur un feu doux et faites preudre 
comme de la crème à l'anglaise; retirez alors du feu pour la 
fouetter avec le fouet à blanes d'œufs, versez un peu de bon ma- 


dère, passez à l'étamine et mettez dans la saucière. 
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Génoise abricotée garnie de Chantilly vaniilée. 


Proportions : 5 hectos de sucre, 5 de farine et 5 de beurre, 
16 œufs. Cassez les œufs dans un bassin, ajoutez-y le sucre, 
mettez sur de la cendre rouge, fouettez comme pour monter des 
blancs d'œufs et jusqu’à ce qu'ils soient bien mousseux ; retirez 
alors du feu, ajoutez la farine que vous aurez tamisée et mise 
sur un papier afin de la verser plus doucement et de la bien 
mélanger, puis versez les trois quarts du beurre, qui aura été 
fondu sur le coin du fourneau, mêlez, versez dans des moules de 
papier bien beurré (1) et faites cuire à four moyen de chaleur. 
Ce travail a besoin d’être fait la veille ou le matin pour être 
servi le soir. La génoise étant refroidie, retirez le papier, 
parez le dessus et le dessous, videz le milieu pour former le 
puits, divisez chaque pièce en deux rondelles de l’épaisseur du 
petit doigt, et garnissez les rondelles de marmelade d'abricots 
que vous aurez parfumée avec un peu de marasquin; montez au 
fur et àmesure. Après avoir tout disposé bien également etavoir 
paré le tour, placez la pièce sur un fond en pâte d'office que 
vous aurez enduit de marmelade, de mème que le tour et le 
dessus ; décorez-la soit à la glace royale, soit avec des amandes 
vertes confites et divisées en deux; dressez sur le plat garni 
d'une serviette, et remplissez le puits de crème fouettée que 
vous aurez assaisonnée avec du sucre en poudre et vamillée. 


Glace aux pistaches. 


Faites un extrait de pistaches bien fraîches que vous mélerez 
avec de la crème anglaise, Aussitôt qu'il sera refroidi, imèlez 
avant de Joindre à la Chantilly. 


Glace aux groseilles frambhoisées. 
Extrait de groseilles et de framboises. 


(1) Si j'indique des moules en papier, c’est qu’on n’a pas toujours à sa dis- 
position Six où huit moules ou plats à sauter de la même grandeur. Rien 
d’ailleurs n’est plus facile que de les faire en papier Spies en leur donnant 
la forme de petits plats à sauter. 
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x MENU POUR LE MOIS DE FEVRIER. 
Service à la Française. | 
Diner. Fins, 


Consommé de faisans aux quenelles au 
nét 
A A Te ee 
7 EN Crème de fonds d'artichauts aux petits 
] pois. 
Pétites bouchées aux Hhuitres él paupiettes 
d'amourettes, 
Truite garnie de filets de soles à la Horlv, sauce 
_ Génoisë. 
Filet en vosbif garni de pomimes de terre, crème 
raifort, : 
Filets de poularde à la Marie-Thérèse. 
Salade de langoustes à l’Anglaise. 
-  Surbet ou Punch à la Romaine. 
Rors. Perdreaux piqués et canetons bardés, gar- | 
nis de cresson. 


Cardons à la moelle. 

Asperges en branches, sauce au beurre. 

jelée d’ananas à l'Impériale. 

Biscuit aux amandes, garni de Chantilly vanillée. 
Dessert. 

Glaces : crème chocolat, mandarine, 

CorBen.Les dé fruits, fromage, compotes, 

Petits-fours et bonbonnières garnies, 


Consommé de faisans. 


, 

Prenez les filets des faisans pour en faire la farce des quenelles 
à potage (voy. p. 3), en remplaçant la béchamel par de l'espa- 
gnole réduite au fumet de faisan. Layez, puis broyez les carcasses 
des faisans, mettez-les dans une casserole en y joignant les cuisses, 
mouillez avec de bon consommé de volaille, faites écumer et 
cuire deux heures à petit feu ; vingt minutes avant de servir, 
mettez quelques tranches de maigre de bœuf taillées très-minces : 
vous obtiendrez ainsi un consommé bien clair; passez-le à la ser- 
viette et tenez-le bouillant pour verser dans la soupière avec les 
quenelles faites à la seringue à quenelles. 
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Crème de fonds d'artichauts aux petits pois. 


Enlevez les feuilles des fonds d'artichauts que vous voudrez 
employer, videz ceux-ci soigneusement et mettez-les dans de 
l'eau fraîche où vous aurez pressé un citron; faites-les blanchir, 
égoutter et rafraichir, puis cuisez-les aux trois quarts, et 
retirez-les de la cuisson pour les faire refroidir. Divisez-les 
alors en morceaux que vous tournerez en forme de petites 
olives, et mettez-les dans de bon consommé pour les {finir de 
cuire un peu avant de servir. Cuisez ensuite les parures avec du 
consommé, mouillez-les peu; aussitôt cuites, faites réduire, puis 


passez à l’étamine. Versez cette purée dans une terrine, Joi-. 


gnez-y des Jaunes d'œufs et un peu de blanc, et mêlez ; passez 
une deuxième fois, puis garnissez-en de petits moules à darioles 
que vous aurez beurrés grassement ; mettez-les à pocher dans un 
plat à sauter garni d’eau bouillante, et finissez-les au four. 
Aussitôt qu'ils seront pris, retirez-les pour les faire refroidir. 
Démoulez alors sur un couvercle de casserole, puis avec un grand 
coupe-pâte de boîte à colonne parez-les, et divisez-les en deux 
ou trois rondelles que vous mettrez dans la souprère avec un peu 
de bon consommé très-chaud. Couvrez ensuite et teneztrès-chaud 
au bain-marie. Au moment de servir, mettez les olives en fonds 
d’artichauts dans un coin de la soupière, puis le mouillement, 
en ayant soin de ne pas verser sur la crème, et ajoutez des petits 
pois frais que vous aurez blanchis puis fini de cuire au consommé 
de volaille. 

Le fond du potage doit être de bon consommé de volaille, 
Vingt minutes avant de servir, délavez de la fécule de pommes 
de terre dans du consommé froid ; finissez avec du consommé 
chaud, liez ce qu’il en faut pour le potage, faites cuire sur le coin 
du fourneau, dépouillez, et servez dans la soupière à l’aide d’une 
grande cuiller à pot, 

Ce potage peut encore être fait au maigre, lié aux jaunes 
d'œufs et mouillé au bouillon de grenouilles. 


Petites bouchées aux huîtres. 


Je ne parlerai pas de la eroûte de la bouchée, tous les cuisi- 
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niers savent comment elle se fait; je dirai seulement que la 
bouchée doit être plus petite que le petit vol-au-vent. 

Le point essentiel pour la sauce des huîtres est que la réduc- 
ton du velouté soit faite avec du fond de volaille qui ait le goût 
de mirepoix : 1l faut donc y joindre un peu de l’eau des huîtres et 
finir la sauce avec des jaunes d'œufs et un peu de beurre fin. Ces 
bouchées se servent très-bouillantes. 

Les huîtres seront préalablement pochées et égouttées ; on y 
joindra muscade ràpée, poivre fin blanc, persil haché fin et 
blanchi, et un peu de sauce pour les chauffer. On en garnira les 
bouchées et on finira de remplir avec la sauce bouillante. Pour 
dresser, on préparera un fond de plat bien enveloppé dans une 
serviette, ce qui donnera plus de latitude pour le dressage; sur 
ce fond, on disposera une couronne de petites bouchées, et on 
remplira le vide avec des paupiettes; on montera une nouvelle 
couronne de bouchées, et on finira en pyramide avec des pau- 
piettes. La deuxième couronne de bouchées sera, bien entendu, 
moins large que la première. 

 PAUPIETTES D'AMOURETTES DE VEAU. — Après les avoir blanchies, 
faites-les cuire dans de bon fond de volaille et égouttez-les sur un 
tamis ; aussitôt froides, rangez-les sur un linge blanc à côté l’une 
de l’autre, et taillez-les en petits morceaux que vous mettrez 
dans un plat à sauter; joignez-y de la sauce Villeroy dans laquelle 
vous aurez mis quelques champignons hachés fin, mélez légère- 
ment et laissez refroidir, afin de pouvoir garnir des feuilles de 
noix de veau. 

FEUILLES DE NOIX D£ VEAU. — Parez une noix de veau en sup- 
primant tout ce qui est nerveux ; taillez-en des tranches minces 
que vous mettrez dans une casserole avec de l’eau fraîche, puis 
mouillez une serviette, étendez-la sur la table et, sur un coin de 
cette serviette, aplatissez les tranches de veau avec la batte, de 
manière à les amener à l’état de feuilles sans les percer; placez- 
les alors sur l’autre bout de la serviette. Cela fait, semez un peu 
de sel fin dessus, mettez sur chacune de la préparation d’amou- 
rettes gros comme une petite eroquette, que vous disposerez en 
long et que vous enfermerez dans les feuilles, on prenant soin 
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de les tenir toutes de même grosseur; passez-les ensuite dans des 
œufs battus, panez-les à la mie de pain, et rangez-les sur un 
couvercle de casserole pour les faire frire dans du beurre cla- 
ritié vingt minutes avant de servir. 

Si, au lieu de veau, on préférait avoir les feuilles en volaille, 
on parerait des filets de poulets comme pour un suprême, puisôn 
les aplatirait de la manière qui vient d’être dite pour les feuilles 
de veau. 


Truite braisée garnie de filets de soles à la Horiy, 
sauce Génoise. | 


Si l’on veut servir la truite à l’Italienne, on l’échaudera en 
versant dessus de l’eau chaude et on la grattera doucement avec 
le couteau afin d'éliminer toutes les parties malpropres. Ce travail 
terminé, mettez la truite sur la feuille de la poissonnière, semez 
dessus du sel blanc, et couvrez-la entièrement dé bardes de lard, 
puis d'un papier huilé. Vous aurez en même temps préparé un 
bon fond fait avee une mirepoix cuite avec consommé et bon vin 
de Mâcon, ou vin blanc si vous préférez servir le poisson blanc 
plutôt que rouge : mouillez-en la truite aux trois quarts ; ajoutez 
un bon morceau de beurre, bouquet garni de thym, laurier, 
quelques clous de girofle, et faites cuire doucement. Aussitôt 
que l’ébullition se lèvera, arrosez bien, retirez du feu, et mettez 
le couvercle que vous garnirez de charbons allumés. Quand vous 
la jugerez cuite, retirez le feu de dessus, et, quelques minutes 
avant de servir, égouttez pour servir la truite découpée. Tous les 
morceaux seront dressés sur le milieu du plat ; les flancs seront 
garnis de filets de soles, les bouts de courtes branches de persil 
bien vert. | 

Fizers DE socks 4 LA Horiy. — Levez les filets de moyennes 
soles, divisez-les en deux, parez-les et mettez-les dans un plat 
dont vous aurez garni le fond avec tranches d'oignons taillées 
très-minces, branches de persil, sel, poivre fin et muscade räpée; 
Après y avoir déposé les filets, assaisonnés de même, couvrez- 
les d'huile fine mêlée à un peu de vinaigre à l’estragon, recou- 
vrez d'oignons et de persil, et mettez sur glace pour marinér. 
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Vingt minutes avant de servir, égouttez sur un linge, farinezles 
filets, meltez sur couvercle de casserole et faites frire seulement 
quelques minutes. La friture doit être chaude pour que les filets 
soient bien croustillants ; saler légèrement avant de dresser. 

On peut encore paner les filets, quand dans la composition du 
diner il n'y a rien de pané. | 

SAUCE GÉNOISE. — Mettez dans une casserole quelques branches 
de persil, une gousse d'ail, quelques grains de gros poivre et des 
parures de champignons ; mouillez avec un ou deux verres de 
bon vin rouge, faites bouillir et réduire de moitié, et passez à la 
serviette. Vous vous servirez de cette composition pour faire 
cuire un peu de truffes que vous aurez hachées très-fin et que 
vous mettrez, sitôt cuites, dans un bain-marie convenable pour y 
finir la sauce. Ajoutez-v ensuite autant de champignons hachés 
fin, un peu de persil haché et blanchi, couvrez et mettez à part 
pour finir. Lorsque la truite sera cuite, passez du fond de la cuis- 
son, dégraissez-le, puis mettez dans une casserole à réduire 
l'essence, un peu de la cuisson et autant de bonne espagnole 
faites lever l’ébullition, tenez sur le coin du feu pour faire 
écumer, puis réduisez vigoureusement pour arriver au glacé, et 
passez dans le bain-marie où vous avez mis les truffes el champi- 
ynons hachés; vannez bien et chauffez pour servir dans la saucière. 

Si la truffe a été cuite au vin blanc, on mettra moins de cuis- 
son pour finir la sauce, mais on joindra du bon mâcon pour finir 
la réduction. 

Il est bon, en servant la truite, de joindre en supplément 
une deuxième saucière de hollandaise, qui est préférée par les 
dames. 


Filet de bœuf en rosbif garni de pommes de terre, 
crème raifort. 


Pour le filet, voy. p. 4. Les pommes de terre doivent être 
tournées avec la grosse cuiller à légumes ou au couteau, en forme 
d'olives. On les cuit au beurre clarifié, et la cuisson doit être 
finie juste pour le moment du service. Lorsqu elle est terminée, 
égouttez le beurre, salez les pommes de férre, joignez-y un 
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morceau de beurre fin et un peu de glace de volaille, sautez-les 
pour les bien glacer et garnissez-en les flancs du filet; aux 
deux bouts mettez des rubans de raifort, glacez le filet et servez 
avec la saucière garnie de jus du rosbif, | 

Les rubans de raifort se préparent de la manière suivante : 
on pèle plusieurs pieds et on les met dans de l’eau ; on en prend 
ensuite un de la main gauche, et avec le couteau on enlève dans 
toute sa longueur une bande en forme de ruban ; on continue 
ainsi jusqu’à ce qu’on en ait le nombre nécessaire. Vous mettez 
alors ces rubans dans un bain-marie, couvrez et portez au frais, 
pour ne les placer sur le plat qu'au moment de servir, car à la 
chaleur ils deviendraient mous, ce qui leur donnerait mauvaise 
grace. 

Sauce RatFoRT. — Râpez du raifort que vous ferez infuser dans 
un peu de crème bouillante, passez à la passoire fine et faites 
réduire avec de la béchamél, du jus de rosbif, un peu de sucre 
en poudre et de muscade räpée ; passez ensuite à l'étamine ; au 
moment de servir, ajoutez un morceau de beurre frais, vannez 
bien et servez le plus chaud possible. 


Filets de poulardes à la Marie-Thérèse. 


Prenez, sur de petites poulardes, de beaux filets pour su- 
prème; cuisez-les de mème. D'un autre côté, vous aurez pré- 
paré, avec une poularde cuite en entrée de four, un hachis pris 
sur ce qu'il y a de plus tendre dans la poularde; mettez-le 
dans un bain-marie pour l'utiliser plus tard. Une demi-heure 
avant de servir, mettez sur le feu quelques poignées de riz préa- 
lablement blanchi, mouillez-les avec de la cuisson de volaille et 
un morceau de bon beurre, puis couvrez d’un papier beurré et du 
couvercle de casserole. La cuisson faite, mêlez un peu de beurre 
frais, puis les trois quarts de la volaille hachée, et goùtez. Le riz 
a besoin d'être épais pour pouvoir être dressé en pyramide. Une 
partie sera mise sur le milieu du plat, autour seront dressés les 
filets, et on finira la pyramide en y semant du hachis sans en 
mettre sur les filets. Saucez un peu les filets, et entre chacun 
mettez un rond de truffe noire, puis un de langue très-rouge. 
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S'il y a douze filets, il faut six ronds noirs et six rouges. Le 
? e) 
_ dressage fini, coulez un peu de sauce suprème sur les filets, et 
servez bien chaud. 


Salade de langoustes à l’Anglaise. 


Emincez de même grosseur des queues de langoustes que vous 
ferez mariner avec citron, sel et poivre fin; faites une sauce 
mayonnaise à l'œuf dur, en passant le jaune au tamis et en y 
incorporant de l'huile peu à la fois, de la gelée bien réduite et 
bien travaillée, un peu de moutarde anglaise, sel et poivre. 
Mettez alors un peu de gelée dans un plat à sauter ou petite 
caisse que vous placerez sur de la glace pilée, faites-la prendre; 
puis, sur chaque côté des tranches de langouste étendez de la 
mayonnaise, rangez-les sur la gelée, faites prendre, recouvrez 
de gelée et mettez un couvercle ou plafond garni de glace. Avec 
le reste des langoustes faites un salpiconsen gros dés, Joignez-y 
cornichons et petites cäpres, assaisonnezedans une terrine, addi- 
tionnez un peu de mayonnaise à la gelée, et, avec une partie de 
mayonnaise rougie au carmin, chemisez un moule en pyramide 
mis sur la glace, garnissez-le avec le salpicon et couvrez de 
glace. Au moment de servir, démoulez la pyramide sur le milieu 
du plat et glacez à la gelée réduite les morceaux de langouste 
passés à la mayonnaise ; avec un coupe-pâte, découpez les tran- 
ches de langouste, dressez-les en couronne autour de la pyra- 
mide, croûtonnez, et terminez la pyramide avec un peu de gelée 
hachée. On peut aussi la surmonter d’une gerbe faite avec les 
pointes des cornes des langoustes. 


Sorbet ou Punch à la Romaine, voy. p. 11. 


Perdreaux piqués et canetons bardés, garnis 
de cresson. 


Après avoir vidé et flambé les perdreaux et les avoir garnis à 
l'intérieur de beurre assaisonné, bridez-les sans trop les serrer, 
et piquez-les le plus serré possible. Une demi-heure de cuisson 
suffit si le feu de broche a été bien dirigé. Pour les découper, on 
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fait trois morceaux de l'estomac, et on a les deux cuisses : ce qui 
fait cinq pièces ; dans un perdreau cela doit suffire. 
Pour les canetons, voy. p. 39. 


Cardons à la moelle. 


Pour la préparation et la cuisson, voy. p. 26. On les dresse 
en couronne et'on les sauce avec de l’espagnole réduite avec du 
fond de volaille ou de la glace de fond de veau; puis on les garnit 
de petites croustades frites quelques minutes avant de servir et 
de morceaux de moelle ayant la forme de grosses olives et cuits 
dans de bon consommé, On les glace avant de les placer sur les 
cardons, 


Grosses asperges, sauce au beurre. 


[ 


f_ Pour la cuisson des asperges, voy. p. 83. Le point principal, 
pour la sauce, est que le beurre soit de première qualité. Mettez 
dans une casserole une cuillerée de farine, gros comme la moitié 
d’un œuf de beurre, mêlez bien, ajoutez un verre d’eau et du 
sel blanc, faites cuire et réduire, en tournant continuellement ; 
aussitôt réduit d’un quart, retirez du feu pour y joindre, peu à 
la fois, le beurre que vous voulez faire entrer, et mêlez à l’aide 
du fouet à blancs d'œufs pour faire monter la sauce et la rendre 
veloutée; passez ensuite à l’étamine dans un bain-marie pour 
servir dans la saucière. 


Gelée d'ananas à l'Impériale. 


Faites un appareil de gelée au vin de Champagne dans lequel 
entrera du jus d’ananas, et tenez-en une partie un peu plus! 
collée : cette partie servira à couvrir des tranches d’ananas 
taillées très-minces et disposées toutes de la même grandeur en 
carré, afin d'en chemiser un moule uni. Mettez alors sur de 
la glace pilée un plat à sauter garni de gelée pour la faire 
congeler un peu, et placez dessus les carrés d’ananas. Lorsqu'ils 
seront placés, semez dessus des filets de pistaches (rès-vertes 
et recouvrez de gelée; laissez prendre, puis placez un moule 
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uni sur de la glace etmettez-y un peu de gelée moins forte ; lors- 
qu'elle sera prise, semez dessus des filets de pistaches et des 
carrés d'ananas et laissez prendre. Pendant ce temps, mêlez à la 
gelée délicate les morceaux d’ananas que vous aurez taillés en 
dés dans la partie la plus tendre, et aussitôt que le fond du 
moule sera pris, chemisez d'un rang de carrés d’anana et soudez 
avec de la gelée un peu chaude, en ayant soin de placer la partie 
des pistaches sur les parois du moule. Après avoir disposé un 
rang, mettez de la gelée à l'ananas jusqu'à la hauteur des carrés, 
laissez prendre, puis finissez de remplir le moule de la même 
manière, entourez alors de glace et couvrez d'un couvercle sur 
lequel vous mettrez aussi de la glace.” 
Le démoulage se fait à l’eau un peu chaude. Lorsqu'il sera 
terminé, garnissez le tour de la pièce avec le reste de la gelée à 
l'ananas que vous aurez fait congeler dans un plat à sauter. 


Biscuit aux amandes à la Chantilly vanillée. 


Faites une pâte de biscuit à douze œufs ; pilez des amandes 
douces et quelques-unes amères que vous aurez émondées la 
veille et mises à l’étuve pour en retirer l'humidité; mêlez-y un 
peu de pâte à biscuit pour les empêcher de tourner à l'huile ; 
lorsqu'elles seront broyées aux trois quarts, mêlez-les à la pâte des 
jaunes, ainsi que la fécule de pommes de terre et les blanes d'œufs 
que vous aurez bien fouettés. La veille aussi, couchez sur des 
feuilles de papier un fond de la dimension du biscuit que vous 
avez en vue, puis des ronds de même grandeur que le fond; ces 
ronds, faits à l’aide de la poche, ne doivent pas être plus larges 
que deux doigts. Après avoir cuit tous les ronds, mettez-les à 
l’'étuve pour les conserver froles au moment du diner, puis déta- 
chez-les du papier, videz-les avec un grand coupe-pâte, soudez- 
les ensemble avec de la marmelade d’abricots, puis parez comme 
pour un gâteau napolitain, masquez avec de la marmelade d’a- 
bricots, glacez au curaçao et dressez sur le plat muni d’une 
serviette. Un peu avant de servir, garnissez le puits avec de la 
erème Chantilly, que vous anrez assaisonnée avec du sucre pilé 
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5° MENU POUR LE MOIS DE FEVRIER. 
, Servi à la Française. 


Diner, Vins. 


— tortue à l’Anglaise. 


Petites croustades de foies gras à la Ducale € 
Animelles d'agneau à l’'Italienne. 


Turbot et saumon garnis de pommes de terre 
sauce aux crevettes, 
Filet de bœuf à la Gourmet. 
Escalopes de ris de veau aux pointes d'asperges, | 
Marbré de filets de lapereaux à la gelée. 
Punch à la Romaine ou sorbet, 
Rors. Poulardes et Sarcelles bardées, garnies de | 


Potage de quenelles de pintade au consommé. 
( 
, 

d 


4 


cresson, , 
Salade Russe. 
Laitues garnies de petits pois frais à l’Anglaise, 


Pain d’abricots aveliné. 
Baba glacé au malaga. 


DESSERT, 


Glaces Macédoine-fruits 


2ORBEILLES de fruits, compoteés, fromage, pelils- 
fours, bonbonnières garnies, 


Crème-café. | 


\ 


a, 


Potage de quenelles de pintade. 
Mème opération que pour les quenelles de faisan, voy. p. 111. 
Potage tortue à l’Angiaise. 


Le point principal est d’avoir de la tortue fraiche ou conservée 
de bonne qualité. Faites une mirepoix composée de carottes, oï- 
u#nons, céleri, un peu de navets, poireaux, maigre de jambon, 
jarret de veau, bœuf taillé en dés et cuisses de poulet, le tout 
passé au beurre; mouillez avec de bon consommé , ajoutez 
bouquet de persil garni d’une feuille de laurier, thym, basilie, 
romarin et marjolaine, un oignon piqué de plusieurs clous de g1- 
rofle, un peu de gros poivre; faites cuire deux heures, dégraissez 
et passez à la serviette, sur laquelle vous aurez mis une passoire 
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pour presser un peu les légumes, afin d’en extraire tout le con- 
sommé, D'autre part, vous aurez une réduction d’espagnole faite 
avec de bon madère ou du champague sec et le fond de la cuisson 
de la tortue : étendez-la avecle consommé, faites partir l’ébullition, 
en ayant soin de tourner avec la cuiller de bois, et mettez sur le 
coin du fourneau pour faire dépouiller et réduire d’un bon tiers. 
Avant que la réduction soit tout à fait finie, mettez un peu de 
piment de Cayenne et de muscade râpée. Quoique ayant besom 
d'être relevé, ce potage ne doit pas être trop fort, pas plus 
pour les Anglais que. pour les Francais, et aucun des aromates ne 
doit dominer sur les autres. 

La chair de la tortue doit être taillée en morceaux peu grosel 


chauffée avec un peu de madère et un peu de fond du potage. 


Au moment de servir, finissez avec la tortue, passez le fond qui 
doit être lié comme une demi-espagnole, mettez dans la sou- 
pière une garniture de rognons de coqs et des boules de jaunes 
d'œufs grosses seulement comme des billes, et faites-en de lafarce 
de volaille, dans laquelle vous joindrez des jaunes d'œufs durs 
passés au tamis. Cette farce a besoin d’être un peu relevée en 
muscade, et plutôt un peu ferme que trop déliée; on la pousse à la 
poche dans de la farine étendue sur la table, on la recouvre de 
farine et on la taille avec le couteau pour en former des billes 
d'égale grosseur, que l’on poche avec de bon consommé, 


Petites croustades de foies gras à la Ducale. 


On les obtient de deux manières : dans la première, on les fait 
cuire une demi-heure avant le service, on les garnit à froid, puis 
on soude le premier couverele, en laissant un trou pour l’éva- 
poration, et on recouvre avec un mince couvercle de feuilletage 
un peu vidé sur le milieu ; on les protégerait avec plusieurs pa- 
piers s'ils prenaient trop vite de la couleur. Si l'on veut que le 
démoulage soit facile, on beurrera les moules au beurre clarifié. 

Voici l’autre : choisissez un beau foie gras et bien blane, tail- 
lez-le en escalopes de l'épaisseur du petit doigt ; faites sauter 
ces escalopes dans du beurre fin et sur un feu vif. Aussitôt 
qu'elles auront pris une belle couleur, retournez-les, puis re- 
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mettez sur le feu et jetez dessus du sel fin, un peu de poivre et 
de muscade râpée. Lorsqu’elles seront cuites et après les avoir 
égouttées, passez-les dans de bonne glace de gibier, et laissez 
refroidir. Pendant ce temps, vous foncerez les croustades et vous 
les couvrirez pour que la pâte reste humide.Taillez alors les foies 
en dés et mettez-les dans une casserole; puis faites réduire un 
peu d’espagnole avec de la glace de gibier; joignez-y des cham- 
pignons hachés fin, un peu de persil haché et blanchi, réduisez- 
bien, et versez-en sur les dés de foies, mêlez et laissez refroidir, 
(rarnissez ensuite les croustades aux trois quarts, couvrez-les et 
tenez-les au frais en attendant de faire cuire; n'oubliez pas de 
les dorer avec moitié eau et jaune d'œuf, afin d'éviter qu’elles ne 
prennent trop de couleur. La euisson achevée, démoulez-les 
pour les dresser en couronne, afin de laisser un vide au milieu 
du plat pour y élever les animelles en pyramide. 

Même garniture pour les croustades, dont les croûtes sont 
cuites à l'avance ; seulement la garniture sera tenue chaude au 
bain-marie, et aussitôt les croustades garnies aux trois quarts 
on les remplira avec de l’espagnole au fumet de gibier, 


Animelles ou grenelli à l’Italienne. 


C’est un mets dont les Italiens sont très-friands. Prenez trois 
paires d’animelles, ouvrez-en les bourses, retirez les noix, taillez- 
les de l'épaisseur d’une pièce de cinq franes et mettez-les dans 
une terrine avec persil en branches, oignons émincés, sel fin, 
poivre, huile fine et jus de citron; tenez-les au frais, puis égout- 
tez sur un linge, épongez et passez-les dans de la semoule, 
en appuyant pour que la semoule s’attache bien ; placez-les en- 
suite sur un ou plusieurs couvereles, et, au moment de servir, 
faites-les frire à friture un peu chaude, égouttez dans la passoire, 
semez du sel fin, versez sur un linge et dressez au milieu des 


croustades. 


Turbot et saumon garnis de pommes de terre, 
sauce crevettes, vov. p. 3. 


Si on le préfère, on peut garnir les bouts du plat avec des 
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croquettes de pommes de terre, les flancs avec un peu de persil, 
et servir dans une casserole d'argent des pommes de terre faites: 
en olives et cuites au beurre à blanc. 


Filet de bœuf à la Gourmet. 


Choisissez un filet de première qualité, parez-le et lardez-le 
en dessous avec des truffes que vous ferez entrer dans l’intérieur 
du filet; piquez le dessus de lard fin ; faites mariner avec cignons, 
carottes émincées, huile, demi-bouteille de madère, thym, lau- 
rier, persil. Autant que possible, cette préparation se fait la 
veille. Le jour du diner, faites une mirepoix que vous passerez 
au beurre et que vous ferez tomber à glace avec un peu d’eau, 
mouillez-la avec du consommé, et faites cuire pour en obtenir un 
verre d'essence que vous passerez dans une casserole et mettrez 
à part. Les légumes, ainsi que les parures des truffes ét la mari- 
nade, seront mis dans la poissonnière où doit cuire le filet. Vous 
y placerez ensuite le filet lui-même, que vous salerez au sel fin, 
et, une heure et demie avant de servir, vous ferez partir sur un 
feu vif, couvrirez le filet avec de bon dégraissis de volaille ou 
du beurre et un papier huilé, puis vous mettrez au four. Faites 
aussi chauffer le fond de la mirepoix en y joignant un verre de 
madère, et arrosez-en le filet aussi souvent que possible ; quand 
il sera cuit, égouttez dans une passoire toute la cuisson, pres- 
sez-la avec une cuiller à pot, remettez-la dans la poisson- 
nière, le filet ensuite, pour tenir au chaud ; puis passez le fond à 
la serviette, mettez-le dans une casserole à réduire avec de l’es- 
pagnole ; aussitôt amené au glacé, passez dans un bain-marie et 
tenez au chaud. Après avoir découpé le filet et lavoir re- 
placé sur le plat, garnissez-le avec des champignons, des crêtes 
de coqs et des quenelles aux truffes que vous aurez pochées au 
four. Vous aurez également préparé une farce de volaille dans 
laquelle vous aurez fait entrer de la purée de truffes réduite avec 
un peu de bonne espagnole et madère. Aussitôt la sauce forte- 
ment réduite, incorporez-y la purée de truffes et laissez refroi- 
dir pour mêler à la farce, qui doit être de bon goùt et moel- 
leuse. Confectionnez alors, dans des cuillers à bouche, des que- 
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nelles que vous roulerez dans des truffes hachées fin, marquez- 
les dans un plat à sauter foncé avec de minces bardes de lard, re- 
couvrez-les de mème et, vingt minutes avant de servir, pochez- 
les au four; aussitôt cuites, égouttez-les sur un linge et tenez au 
chaud jusqu'au moment de servir. 

Une partie de la sauce sert à saucer la garniture, le reste est 
présenté dans la saucière. 


Escalopes de ris de veau aux pointes d’asperges. 


Choisissez de beaux ris de veau que vous ferez dégorger, 


blanchir et rafraichir; mettez-les un peu en presse, puis faites- 


les cuire dans une bonne mirepoix : la cuisson doit être plutôt vert- 
cuite. Egouttez-les alors et laissez-les refroidir pour pouvoir les 
émincer et parer tous de la même dimension et en forme de 
cœur, placez-les sur un plafond où vous aurez saupoudré sel fin, 
poivre blanc et muscade râpée; assaisonnez de même dessus ; 
passez-les ensuite dans de la mie de pain, puis à deux reprises 
dans des œufs battus comme pour omelette; marquez-les dans 
up plat à sauter, dans lequel vous aurez mis du beurre clarifié, 
et, vingt minutes avant de servir, faites-les frire sur un feu un 
peu vif, Quand vous les verrez de belle couleur, égouttez-les 
sur un linge, puis dressez-les autour d’un buisson d’asperges 
aux petits pois, et appuyez légèrement dessus avecla cuiller à 
ragoüt afin de pouvoir remettre un peu d’asperges, ainsi que Îles 
tètes qui ont été finies à part. É 

Les pointes d'asperges se taillent bien égales en longueur et 
elles se blanchissent à l’eau de sel; on les égoutte dans la pas- 
soire, sans les rafraichir ; on les verse sur une serviette, puis, 
un peu après, on les marque dans un plat à sauter avec un mor- 
ceau de beurre de première qualité. On en agit de même pour 
les têtes. Au moment de servir on chauffe les pointes au beurre, 
on les sale et on les sucre légèrement, puis on les lie avec un peu 
de sauce allemande finie avec du fond de la mirepoix. 


Marbré de filets de lapereaux à la gelée. 


Eulevez les filets de plusieurs lapereaux, mettez-les mariner 
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avec sel, poivre fin, muscade râpée, un peu de madère; de la 
chair des cuisses faites une farce en y joignant un tiers de lard 
frais et un peu de jambon cru; assaisonnez bien, puis faites 
passer au tamis. Prenez ensuite les peaux de deux poules que vous 
aurez bien nettoyées et flambées, étendez-les sur deux serviettes, 
garnissez-les avec une couche de farce un peu épaisse, puis, avec 
le grand couteau, faites des ouvertures de facon à pouvoir y in- 
troduire des tranches de filets de lapereaux, de langue à l'écar- 
late, de truffes et de lard: remettez de la farce et finissez de 
même, mais en variant les couleurs, c’est-à-dire en mettant 
rouge sur noir et blanc sur rouge. Formez alors la galantine, car 
“en est une véritable, cousez-la, enveloppez-la de bardes de 
lard, ronlez-la dans la serviette, ficelez-la bien et marquez-la 
dans la braisière que vous aurez foncée de légumes et où vous 
introduirez une bouteille de madère, de la colle de pied de veau, 
les os des lapereaux, quelques tranches de maigre de bœuf, un 
bouquet garni, sel, poivre en grain et girofles. Deux heures 
de cuisson à petit feu suffisent. Retirez alors, laissez refroidir 
dans la cuisson, puis égouttez, déroulez de dedans les serviettes 
pour réenvelopper plus serré, mettez sur un plafond avee un 
autre plafond dessus et un poids pour maintenir en presse ; ce 
qui vous donnera une galantine plate et facile à tailler en carrés 
longs, que vous glacerez à la gelée réduite. 

‘La gelée pour garniture est celle de la cuisson, que vous 
rendez le plus claire possible. 

Lorsque tout sera prêt, dressez en couronne autour d’un bou- 
chon de pain que vous masquerez avec des tranches de galantine 
disposées autour et maintenues au pied et en tête par un petit 


rouleau de beurre ; recouvrez avec un rond de galantine, une 


belle truffe et un hâtelet de fantaisie, ou représentant un lape- 
reau, où bien encore une belle crête vernie à la gelée réduite, et 
croutonnez à la gelée. 

Pour disposer les plats, il y a sur la table des bonnes mai- 
sons des socles en bronze ou argent faits exprès: à défaut, on 
les fait à la cuisine en graisse ou en pastillage, en ayant soin de 
prendre exactement la mesure du plat pour que le fond, posé sur 
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socle, ne se voie pas et qu'il soit cependant facile à enlever par 


le maître d'hôtel. 
Punch à la Romaine ou Sorbet, voy. p. 11. 


Poulardes et sarcelles bardées garnies de cresson, 
vov. p. 11 ei 39. 


Salade Russe, voy. p. 74. 


Laitues garnies de petits pois frais à l'Anglaise, 
voy. p. 10. 
Pain d’abricots aveliné. 


Cassez des avelines, mettez les amandes sur un plafond, puis 
dans le four pour détacher l'enveloppe; aussitôt qu’elle s enlèvera 
facilement, versez-les dans un torchon et roulez-les-y fortement, 
ce qui les rendra propres; hachez-les ensuite autant que possible 
également, mettez-les sur un plafond avec un peu de blanc 
d'œuf, et ajoutez-y du sucre en poudre pour les bien frotter; re- 
placez-les sur un plafond garni de papier, mettez-les au four 
pour les faire praliner de couleur jaune, laissez refroidir, puis 
jetez-les dans une passoire afin d’en éliminer ce qui sera trop 
fin; mettez ensuite à part. 
Vous aurez aussi choisi des abricots conservés en compote : 
égouttez-en sur un tamis ce qu'il en faut pour garnir les pa- 
rois du moule. Pour remplir le moule, on se sert de purée 
d'abricots conservée au demi-sucre, à laquelle on joint le sirop 
de la compote. Après l'avoir fait réduire, en y ajoutant le sucre 
nécessaire pour sucrer la purée, incorporez-y de la colle et fai- 
tes-en l'épreuve. 
" Vous aurez encore préparé un peu de gelée d'orange : fon- 
" cez-en le moule qui doit être uni et posé surde la glace pilée. 

Aussitôt que la gelée sera un peu prise, formez une couronne de 
moitiés d’abricots sur lesquelles vous aurez appliqué des moitiés 
d'amandes d’abricots bien blanches. Pour les disposer méthodi- 
quementsur la gelée,et pour que l'amande reste bien sur le milieu 
de Pabricot, on se sert de deux four chettes d'argent. Lorsque la 


couronne sera finie, soudez-la avec un peu de gelée, puis chemi- 
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sez la crèfe du moule. Avec un peu de purée mèlée aux avelines 
garnissez le vide du fond, laissez prendre, puis chemisez la paroi 
du tour, et appliquez les moitiés d’abricots, bien également dispo- 
sées et garnies d'amandes. Aussitôt qu'une couronne sera posée, 
masquez-en la crête avec la purée à la praline, remplissez avec 
l'appareil, laissez prendre, puis chemisez pour placer une 
deuxième couronne, en laissant un espace destiné à former un 
cordon de purée pralinée. Finissez de remplir le moule avec la 
purée, dans laquelle vous aurez également mis de la praline, 
entourez le moule de glace, couvrez de même, et ayez soin de 
démouler à l’eau plutôt chaude que froide. Pour obtenir un en- 
tremets sans reproche il faut faire vite. 


Baba glacé au Malaga. 


Pour la pâte, voy. p. 42. Le moule doit être chemisé; le 
raisin de Malaga, après avoir été bien épluché et séparé en deux 
parts, les gros grains et les petits, se met à mariner la veille 
dans de bon malaga sec dont on joint un peu à la pâte. A la 
sortie du four, à l’aide d’un pinceau on imbibe! le baba de 
sirop de malaga, et lorsqu'il est refroidi on l’enduit de marme- 
lade d’abricots et on le glace à la glace faite au malaga. 

. Si l’on doit servir découpé, on glacera les tranches après les 
avoir recouvertes de marmelade d’abricots. 


L 


Glace-crême au café, voy. p. 16. = “ 
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MENU POUR LE MOIS DE FÉVRIER. 


Servi à la Française. 


Diner. Vis. 
Potage Brunoise à l'Italienne, 
Potage consommé à la Royale. 
Croquettes de ris de veau et Rissoles au gratin. 
A Filets de soles garnis d’escalopes de cabillaud, 
£ sauce homard. se 
v Filet de bœuf à la Financière, ! 
Côtelettes de poulets à l’écarlate aux petits pois. a 
Filet de saumon à la Ravigote. 
Punch à la Romaine ou Sorbet. 
Rot. Canetons et gélinottes bardés, garnis de 1. 
cresson. a 
“$ 
Fonds d’artichauts à la Lyonnaise. 
Haricots verts nouveaux à la maître d'hôtel. Le ; 3% 
à Bavarois de fantaisie. ; | 
Savarin “à Marsala. 
| DEsserT. ; 
| 
Ars Crème Plombière à l’abricot. \ ï 
Glaces Lé (ange. | | _. 
P CorBeiLrEes de fruits, fromage, compotes, petits- | re 
nn. fours, bonbonnières garnies. / | 
£ 4 
é 
ER F4 SR ; 
ee. _ Potage Brunoiïse à l'Italienne. 
Taillez en très-petits dés la chair de carottes bien rouges | 
: et de navets ; je n'indique pas la quantité, on se guidera sur 
| le nombre de personnes que l’on a à servir. Mettez du beurre 
dans une casserole, puis les carottes et les navets ; faites partir 
sur un feu vif afin de fondre le beurre et de bien mêler les lé- 
gumes ; diminuez ensuite le feu, ajoutez quelques oignons et du 4 
blanc de céleri et laissez prendre une couleur blonde; versez L 


alors un peu d’eau chaude et faites tomber à glace; ajoutez 
du consommé, un peu de blanc de poireau en dés et blanchi, 
faites cuire et dégraissez. Vingt minutes avant de servir, faites 


aussi blanchir un peu de laitue en dés, égouttez- la et joignez-la 
] LA. 
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aux légumes, avec oseille et cerfeuil hachés; faites cuire quelques 
minutes et tenez au chaud. Vous aurez également préparé avec 
farine, un peu de sel, beurre fin et jaunes d'œuis, une pâle à 
nouilles ferme et bien fraisée; après l’avoir laissée reposer, éten- 
dez-la avec le rouleau, de facon à ne lui donner que l'épaisseur 
d’un gros papier; découpez-en des rubans larges comme le pouce, 
superposez-en deux ou trois l’un sur l’autre que vous taillerez 
comme du vermicelle fin et que vous étendrez sur la table pour 
les laisser se raffermir ; placez-les sur une plaque garnie de pa- 
pier, et, trois quarts d'heure avant de servir, faites-les blanchir 
à grande eau un peu salée, Quand ils seront presque cuits, 
égouttez-les dans la passoire, mettez-les dans une casserole 
avec du consommé et finissez de cuire. Au moment de servir, 
égouttez-les de nouveau pour les joindre à la brunoise que vous 
aurez mise dans la soupière ; puis servez dans des assiettes du 
fromage de parmesan râpé. 


Potage consommé à la Royâle. 


Voyez au Consommé de Faisan, p, 111, en remplacant les 
faisans par des poules; 


Croquettes de ris de veau. 


Faites dégorger et blanchir des ris de veau, puis braïsez-les à 
blanc; émincez un oignon et un peu de carotte que vous mettrez 
dans la casserole avec les ris de veau, un bouquet de persil 
garni, thym, laurier, girofles, quelques grains de gros poivre ; 
mouillez avec du fond de volaille, couvrez de bardes de lard, 
cuisez un peu vert-cuit, égouttez, laissez refroidir, passez la 


cuisson, dégraissez-la bien et mettez-la dans une casserole à ré- . 


L 


duire avec du velouté; faites réduire vigoureusement; liez en-. 


suite avec des jaunes d'œufs, râpez un peu de muscade, faites” 


jeter quelques bouillons, passez à l’étamine, couvrez et tenez au 
bain-marie. Taillez alors les ris de veau en moyens dés, mettez-y 
la sauce nécessaire pour les lier, versez dans un plat, couvrez- 
les d'un papier beurré, laissez refroidir afin de pouvoir les di- 
viser en croquettes, panez-les à deux reprises, après les avoir 


KA 
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passés dans des œufs un peu salés et battus comme pour ome- 
lette, placez-les sur un couvercle où vous aurez répandu un peu 
de mie de pain à paner, et faites-les frire de belle couleur 
blonde. Dressez sur la moitié du plat, l’autre moitié sera pour les 
rissoles. Si vous avez donné aux croquettes la forme de poire, 


dressezsles en couronne, les rissoles au milieu. 


Rissoles au gratin. 


… Choisissez de beaux foies, dont vous retirerez les fiels : lavez- 
les à plusieurs eaux, égouttez-les et épongez-les sur un line; 
puis taillez en dés un moyen oignon que vous passerez dans un 
peu de beurre fin, joignez-y du gras de jambon frais taillé en 
dés, un peu de maigre, mettez sur le feu quelques minutes et 
ajoutez les foies et des feuilles de persil; faites sauter pour 
cuire les foies, assaisonnez de sel, poivre et muscade râpée, 
laissez refroidir, puis pilez pour passer au tamis à quenelles. 
Vous aurez aussi réduit un peu de bonne espagnole avec du 
fond de volaille : joignez-en au gratin, versez dans un plat et 
couvrez en attendant de faconner les rissoles, que vous ferez avec 
des rognures de feuilletage. Ce gratin convient pour petits pâtés 

chauds et même pour petites croustades ; après la cuisson, on y 
coule un peu de réductien. 


Filets de soles et escalopes de cabillaud, sauce 
homard. 


L 


Voy. p. 6et35 pour les filets de soles, que vous poütrez garnir 
_ de pinces d'écrevisses afin de leur donner plus d'éclat ; pour les 
| escalopes de cabillaud, voy. plus loin, au 2° menu de mars. 
Sauce nomarn. — Passez dans de bon beurre un peu d'oignons 
taillés'ên dés, mouillez-les avec du vin blanc, faites cuire, 
 dégraissez, ajoutez poivre en grains, un peu de muscade, ainsi 4 
“que du velouté, et faites bouillir. Vous aurez aussi préparé la | 
queue et les pinces d’un homard, que vous aurez cassées : 
mettez-les dans la sauce, faites mijoter quelques minutes, laissez 
reposer une demi-heure, puis égouttez, passez la sauce pour la ‘ 
réduire un peu serrée, et mettez-la dans un bain-marie pour la 
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au moment de servir, fouettez avec le fouet à blancs d'œufs 
pour la rendre crémeuse. Vous aurez également taillé en dés la 
chair du homard et l’aurez mise dans un bain-marie ; chauffez-la 
dans un peu de sauce au moment de servir, versez dons la sau- 
cière, et servez avec le poisson que vous aurez saucé seulement 


« 


pour ie masquer. 
Filet de bœuf à la Financière. 
Choisissez un filet bien gras et épais ; parez-le bien, en sup- 
primant les parties dures, mais en conservant toute la graisse ; 
piquez-le de lard ferme et bien blanc, faites-le mariner avec 


deux oignons et carottes émincés, persil en branches, thym, deux, 


feuilles de laurier, six girofles, poivre en grains, huile, la 
moitié d’une bouteille de madère, et retournez-le plusieurs fois 
dans la marinade. Le jour du diner, égouttez-le sur un plat, 
versez la marinade dans une poissonnière, mettez-y le filet, que 
vous salerez et couvrirez avec du dégraissis de volaille ; une 
heure et demie avant de servir, faites-le suer sur un feu vif, en 
ajoutant le reste de [a bouteille de madère, puis couvrez de 


papier huilé, mettez au four et arrosez toutes les dix minutes 


une heure et quart doit suffire pour la cuisson. Egouttez-le alors, 
mettez un peu de consommé dans la cuisson, faites jeter quelques 
bouillons, passez à la serviette, dégraissez bien, et réduisez 
avec de l'espagnole; aussitôt au glace, goûtez pour bien finir 
de bon goût, passez à l’étamine dans un bain-marie, et tenez 
bouillant. Parez ensuite les bouts et le dessous du filet, décou- 
pez-le sans le déformer, enlevez-le avec le grand couteau pour le 
placer sur le milieu du plat, puis dressez autour un ragoût fait 
de moyennes quenelles de volaille, champignons bien tournés 


et bordure de belles crêtes ; saucez légèrement, et sur le ragoût” 
semez des truffes tournées en olives, cuites au fond de volaille 


et madère et bien glacées; glacez le filet et servez la sauce à 
part, 


du beurre fin et un beurre de corial de homard; 


“À 
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côtelettes de poulets à l’écarlate aux petits pois. 


Levez les filets de huit poulets gras, parez-les comme pour 
suprème, en ne laissant rien de nerveux, aplatissez-les et dimi-- 
nuez-les sur les côtés; puis mettez-les sur une assiette, couvrez 
et tenez au frais. Avec les parures faites une farce comme pour 
quenelles, et étendez-en sur les filets pour leur donner la gros- 
seur voulue ; hachez aussi de la langue bien rouge que vous 
sèmerez sur la farce. Formez alors vos côtelettes et faites entrer 
dans chacune un des os des ailerons de poulets que vous aurez 
préparés à l'avance ; marquez-les dans un plat à sauter où vous 
aurez mis du beurre clarifié, couvrez de minces bardes de lard 
et d'un papier beurré, et, vingt minutes avant de servir, faites 
pocher au four. Aussitôt cuites, égouttez-les sur une serviette, 
puis garnissez le milieu du plat avec des pois bien finis, soit à la 
française, soit à l’anglaise, et dressez les côtelettes autour ; re- 
mettez ensuite des pois pour finir en pyramide, et, avant de 
servir, coulez sous les côtelettes un peu de demi-glace. 


4 


1 


Filet de saumon à la Ravigote. 


Prenez une darne de saumon que vous partagerez en deux et 
dont vous enlèverez la peau; divisez-la en escalopes en forme 
de cœur ; faites pocher ces escalopes avec beurre, jus de citron, 
sel, poivre et muscade râpée; égouttez-les sur un plat, faites-les 
marier avec un peu d'huile et de vinaigre à l’estragon, puis met- 
tez-les sur la glace. Préparez ensuite une mayonnaise à la ravi- 
gote, à laquelle vous joindrez de la gelée bien réduite, et passez 
dans cette sauce vos escalopes, pour les placer ensuite sur une 
plaque que vous aurez mise sur de la glace pilée avec une mince 
couche de gelée réduite. Ce travail a besoin d’être fait dans 
un endroit frais, tel que le garde-manger. Aussitôt finies et deve- 

- nues fermes, glacez-les à l’aide d’un pinceau à la gelée réduite; 
un peu avant de servir, cernez-les afin d'en supprimer ce 
qui aurait coulé autour, détachez-les en passant le couteau 
dessous, et dressez autour d’une pyramide en choux-fleurs faite 
au moule et garnie à l’intérieur de mayonnaise et de chonxe 
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fleurs mêlés de petits filets d'anchois; bien entourer F4 glace, 
et eroûtonner de gelée après avoir dressé les filets. 
Punch à la Romaine ou Sorbet, voy. p. 41. 
Canetons et gélinottes bardés. 


w 
Les gélinottes doivent être choisies très-fraiches. Après les 


avoir bien nettoyées à l’intérieur, garnissez-les avec un morceau 


de lard gras piqué avec un hâtelet, flambé à la flamme et que 
vous introduirez brülant dans la gélinotte, en ajoutant une 
feuille de sauge, sel fin et muscade; bardez-les ensuite de 
bardes salées, cuisez-les à feu vif, et servez-les vert-cuites ; di- 
visez sur le plat par un bouquet de cresson assaisonné d’un peu 
d'huile, sel, poivre et vinaigre; bien glacer les morceaux et 


servir à part un bon jus de rôti. 


Fonds d'artichauts à la Lyonnaise. 


Pour la cuisson des fonds, voy. p. 75. 

SAUCE LYONNAISE. — Taillez de l'oignon en dés, Fi fondre 
avec du beurre fin, amenez à l’état un peu jaune, égouttez sur 
un tamis pour éliminer le beurre, remettez dans une casserole 
avec du fond de volaille, faites cuire, puis réduire, pour joindre 
à de la bonne espagnole réduite au glacé. 

Les fonds d’artichauts se dressent en pyramide dans la casse- 


role ou sur le plat, les creux en dessus, pour les garnir plus faci- 
lement de sauce. 


Haricots verts nouveaux à la maître d'hôtel. 


Au mois de février, on trouve à Paris des haricots verts frais 
venant des environs et supérieurs à ceux du Midi pour le goût et 
pour la tendreté. Cuisez-les à grande eau salée, et vite; tenez 
couvert autant que possible, ce qui les conserve plus verts et les 
cuit plus rapidement ; égouttez ensuite dans la passoire, sans 
rafraichir ; versez-les sur un linge afin d’en soutirer l’eau, puis 
dans un plat à sauter où vous aurez fait fondre un morceau 
de beurre bien frais; chauffez-les bien. versez-y une bonne maitre 
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d'hôtel, liez légèrement, goûtez, enfin dressez dans la casserole 

_ pour servir le plus vite possible. < 
Bavarois de fantaisie. 


s 


Faites trois appareils de différents goûts ; chemisez un moule 
uni d’une seule couleur, puis garnissez l’intérieur en rubanant 


avec les trois appareils, qui doivent être bien également collés ; 


couyrezet revètez le couvercle de glace; faites prendre le reste 
de l'appareil pour croütonner après avoir démoulé, 


Savarin au Marsala. nn. 


Pour la préparation du savarin, voy. p. 14. Aussitôt cuit, dé- 
moulez-le et trempez-le dans un fort sirop fait au marsala, 
mettez-le sur une grille et présentez-le quelques minutes à l’en- 
trée du four. Au moment de servir, taillez-le sur une serviette 
en tranches que vous dresserez en couronne, puis garnissez le 


? puits en pyramide. Lorsqu'on veut servir sur socle, il convient 


de préparer deux savarins, dont l’un sera cuit le matin, qu'on 
pourra surmonter de sucre filé, et qu’on enlèvera de la table 
au moment de servir, pour lui substituer l’autre chaud. 


Glace-crème Plombière abricotée, voy. aux menus 
du mois de juin. ' 


Glace orange, voy. p. 88. 
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PREMIER MENU POUR LE MOIS DE MARS 


Dîner, Vans, 


Nous laissons en blanc 
la place des vins, afin de 
laisser à chacun le choix 
suivant les facultés de sa 

cave. 


Potage de Rissoles en surprise. 
Filets d'Esturgeon à l'Italienne. 
Noix de Veau à la Lyonnaise. 
Poulardes à la Vénitienne. 


Timbale de Macaroni à la Cardinal. 

Mayonnaise de filets de Soles à la gelée. 

Grosses Asperges en branches, sauce Hollandaise, 

Hors-d’œuvre de rôti froid. 
Foies gras et langue de Strasbourg à la gelée. 
Punch à la Romaine. 

Ror. Poulets nouveaux bardés et €Canetons, | 

l 


Filets mignons de Mouton à la Royale. | 
| 


cresson, salade. 
Charlotte de pêches aux amandes vertes. 
Suédoise de pommes à la Portugaise. 
Gâteau Milanais au chocolat praliné. 

DESSERT. 

Crème au café vierge. 
Groseilles framboisées. 
CorBelzces. Fruits, compotes, fromage. 
Bonbons et petits fours. 


Glaces 


Potage de Rissoles en surprise. 


Faites blanchir et cuire au consommé de petits légumes, des 
navets et carottes taillés en petites boules et des petits pois 
verts; égouttez-les sur un tamis et sur un linge, mettez-les 
dans une casserole et mêlez-les bien au moment de vous en 
servir. 

Prenez ensuite des feuilles de choux, que vous ferez blanchir 
presque cuites, égouttez-les avec beaucoup de précaution afin de 
ne pas les déchirer, remettez-les dans une casserole pour leur 
_ faire Jeter quelques bouillons dans du consommé, égouttez-les de 
nouveau sur un tamis, puis sur un linge, et préparez-les toutes de 
la même grandeur pour y placer une cuillerée à bouche des petits 
Légumes, que vous enfermerez bien en roulant la feuille de chou; 


+ 
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_repliez alors les deux bords, placez-les sur une plaque, puis avec 
un pinceau masquez-les légèrement de beurre fondu; faites 
ensuite des abaïsses avec des rognures de feuilletage très-mince, 
placez-y les rouleaux de choux, mouillez la pâte, recouvrez. bien, 
taillez au coupe-pâte, dorez et faites cuire une petite demi- 
heure. Autant que possible mettez-les isolément sur un plat 
d'argent, et tenez-les à l’étuve pour les servir avec le consommé 

bouillant. 
Les rissoles ne doivent être mises dans l'assiette qu'au moment 
de servir le consommé; une suffit pour chaque assiette. # 


Filets d’esturgeon à l'Italienne. 


Pour faire cuire l’esturgeon, voy. p. 20. La garniture doit 
être un ragoût d’'huîtres et de fonds d’artichauts taillés en 
forme de grosses olives. Après avoir dressé les filets d’esturgeon 
en couronne, garnir le puits du ragoût, puis saucer les filets avec 
la sauce qui doit être servie dans la saucière ; le tour du plat 
sera occupé par des croquettes de pommes de terre faites en dents 
de loup. | 

SAUCE ITALIENNE. — Mettez dans une casserole quelques carottes 
et oignons émincés, deux échalottes, thym, laurier, persil, gros 
poivre, deux verres de vin de Saulerne ; faites cuire une demi- 
heure, passez avec pression, mettez dans une casserole à réduire, 
joignez autant de fond de la cuisson de l’esturgeon, ajoutez du 
velouté et faites réduire vigoureusement; liez alors avec cinq ou 
six jaunes d'œufs additionnés d’un peu de muscade räpée, et 
passez à l’étamine dans un bain-marie très-chaud ; tenez bien 
couvert. Hachez ensuite quelques champignons, mettez-les à cuire 
dans une casserole avec deux échalottes que vous aurezhachées et 
fait blanchir quelques minutes ; cuisez avec un peu de consommé, 
réduisez, puis ajoutez un quart de la sauce qui est au bain- 
marie, pour saucer le ragoüt qui aura été lui-même mis au 
bain-marie. 


Noix de veau à la Lyonnaise, 


Elle doit être piquée de lard fin et cuite comme la noix de veau 


+ 
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provencale (p. 79). Après l'avoir découpée et mise sur le plat, u 
vous la garnirez de moyens oignons et de navets faits en boules. 
avec une grosse cuiller à légumes et cuits au consommé ; ajoutez- L 
un peu de sucre et faites glacer. Puis vous enlèverez la coque 
et la peau de beaux marrons, en les jetant dans l’eau bouil- 
lante et ensuite dans l’eau fraîche. Une demi-heure avant 
de servir versez-les, après les avoir égouttés, dans un plat à 
sauter : qu'ils soient un peu au large ; mouillez-les avec un peu 
de consommé, un morceau de beurre fin, faites partir sur un feu. 
vifet, aussitôt l’ébullition levée, mettez-les dans le four du four- 
neau ; qu'ils soient cuits juste pour rester entiers. | 

Ces trois garnitures seront dressées autour de la noix; puis, 
avec le fond de la noix réduit avec de l’espagnole, vous saucerez 


légèrement et offrirez la sauce dans la saucière. 

On peut aussi servir une purée de marrons dans une casserole 
d'argent, ou bien la tenir très-épaisse et en verser sur une partie 
du plat. | r 


Poulardes à la Vénitienne. 


_ ne faut pas moins de deux poulardes pour garnir un plat où 
l’on sert découpé. Les poulardes doivent être poëlées avee de 
bon consommé ; on les garnit d’une carotte, oignon, deux clous 
de girofle, persil, thym, laurier. Elles doivent être enveloppées 
de bardes de lard, puis de papier, et ficelées. Si elles sont jeunes, 
une heure et demie de cuissonsuffit. Pour les découper, on enlève 
les cuisses, dont on supprime les pilons; on place les gras des 
cuisses sur le plat, puis les ailerons, les quatre filets et les deux 
estomacs ; on les entoure avec de beaux morceaux de cervelle et 
de petits champignons bien tournés. Les cervelles doivent être 
cuites au consommé, couvertes de minces bardes de lard pour 
les conserver blanches, d’un peu d’oignon émincé et d’un bou- 


quet de persil bien garni. Saucer seulement la garniture, et 


_ garnirle tour du plat d’une couronne de crêtes très-blanches 
et bien cuites. 

SAUCE VÉNITIENNE, VOy. p.21. — Remplacer l'essence de pois- 
son par du fond de poularde, | 
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Filets mignons de mouton à la Royale. 


Pour une entrée il faut seize filets. Enervez-les bien et de. 
en les têtes et les pointes, puis, avec la batte à côtelettes, 
aplatissez-les et ciselez-les un peu par le travers ; semez alors sel 
fin et poivre sur une plaque où vous rangerez Ice filets, assai- 
sonnez-les de même que le dessous, puis, avec la chair des têtes 
et des bouts, faites une farce dans laquelle vous incorporerez 
autant de lard frais et un quart de mie de pain mouillée dans du 
consommé ; pressez bien et pilez ces trois substances, ajoutez-y 
deux jaunes d'œufs, sel et poivre fins, muscade râpée et un peu 

e sauce allemande bien réduite; passez le tout au tamis, faites- 
en Lune épreuve dans un moule à tartelettes que vous pocherez au 
four et goütez afin d'être juste d’assaisonnement. Si la farce 
n'avait pas assez de corps, ajoutez-y un peu de panade et de 
jaune d'œuf. ‘A l'aide d’un couvercle de casserole garnissez 
ensuite de chaque côté les filets d’une couche de farce, panez-les 
légèrement une première fois, puis une seconde en les passant 
dans des œufs battus, faconnez-les en forme de côtelettes, puis 
placez-les sur un couvercle de casserole. Vingt minutes avant de 
servir, mettez dans un grand plat à sauter assez de beurre clarifié 
et faites frire les filets; qu'ils soient cuits de belle couleur, ce dont 
on s’assure en en ouvrant un par le bout; égouttez-les alors sur un 
linge mis à l’étuvesur une plaque ; dressez en couronne, et gar- 
nissez le puits avec des truffes tournées en olives et cuites avec 
du vin de Madère et un peu de bonne glaco de gibier; faites 
tomber à glace, et ajoutez autant de rognons de coqs. Au moment 
d'envoyer à la table, coulez un peu d’espagnole réduite avec un 
demi-verre de vin de Madère. 


Timbale de macaroni à la Cardinal. 


Pour réussir cette timbale il faut la préparer dans un moule 
qui soit un peu plus large du pied que du fond. Le moule sera 
grassement beurré avec un beurre d’écrevisses, puis on le refroi- 
dira afin de pouvoir appliquer sur les paroïs une couche de farce 
de volaille, dans laquelle on aura incorporé des queues de cre- 
vettes débarrassées de leurs carapaces et qui aura assez de 


12 
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consistance pour résister à la garniture. Cela fait, vous garnirez M 
l'intérieur avec un ragoüt fait avec des bouts de macaroni longs 
comme la moitié du petit doigt, de petites quenelles de volaille, 


des ris d'agneau cuits à blanc et saucés de sauce suprême bien 
réduite, un peu de fromage de parmesan râpé, muscade et beurre 
fin. Ne pas trop remplir afin de laisser place pour couvrir. 
Beurrez alors un rond de papier, étalez dessus de la farce un peu 
épaisse et fermez-en la timbale; puis, avec un grand couteaü 
trempé dans l’eau bouillante, détachez la farce et soudez-la 
bien. | 

Pour faire pocher cette timbale il faut une heure et demie si 
le ragoût a été mis froid, et une heure s’il a été mis chaud. 
Evitez que l’eau ne bouille, mais tenez-la toujours à forte cha- 
leur. Un peu avant de démouler, mettez un peu au four pour 
que le dessus soit bien poché. Au moment de démouler, essuyez 
bien le moule, placez le plat dessus, retournez, soulevez un peu 
le moule pour en faire sortir le beurre, que vous vous hâterez 
d’éponger, enlevez le moule, puis garnissez le tour de la timbale 
avec des queues de crevettes et de petits morceaux de macaroni, 
et saucez légèrement avec du suprème au fromage dans lequel 
vous aurez mis un peu de beurre d’écrevisses. 

Le macaroni doit être de première qualité et de petite dimen- 
sion : le blanchir, l’égoutter, le rafraichir, l’étendre sur une 
serviette mouillée en en plaçant plusieurs bouts à côté l’un de 
l'autre afin de les tailler d'égale longueur; faire cuire dans de 
bon consommé, puis bien égoutter pour joindre au ragoût. 

Les quenelles de volaille doivent être plus délicates que la farce 
de la timbale; on fait entrer dans la farce qui les constitue 
quelques cuillerées de sauce allemande et un peu de fromage, s'il 
est du goût des convives. 

Lorsqu'on décore le fond et le tour de la timbale avec des 
queues de crevettes, il faut les choisir bien blanches; on supprime 


. dans ce cas le beurre rouge pour beurrer le moule, mais on le 
joint à la farce pour chemiser, 
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Mayonnaise de filets de soles à la gelée. 


Pour bien servir les entrées de ce genre, toujours difficiles à 
dresser, il faut avoir des moules faits exprès. Pour ma part, j'en É 
ai fait confectionner un qui m'a été d’une grande utilité et qui 
pourra également servir aux praticiens désireux de bien faire. 
Ge moule en représente deux (voir les planches à la fin du 

. volume) ; j'en ai fait établir en forme de pain de sucre, soudés 
sur des moules à bordure dont le bord intérieur a été retiré, en 
sorte que les deux moules n’en font plus qu'un. 

Après avoir levé des filets de soles et les avoir fait pocher, mis 
en presse, parés et fait mariner avec sel, poivre, citron, huile 
line, égouttez-les, puis passez-les dans une sauce mayonnaise 
dans laquelle vous aurez mis de la’gelée bien réduite, et placez- 
les sur une plaque. Chemisez alors la partie du moule qui 
est en pain de sucre : la chemise doit être très-mince. Aus- 
sitôt qu'elle sera prise, mettez-y un peu de sauce mayonnaise, 
puis un filet, un peu de sauce et un filet plus grand, et continuez 
ainsi Jusqu'à ce que le moule soit rempli jusqu’à la bordure. 
Pour garnir ensuite le tour de la bordure, vous aurez préparé des 
filets de soles faits en losanges et décorés avec du vert de lé- 
gumes, du beurre de Montpellier ou du rouge de carottes; vous 
les aurez recouverts de belle gelée en les plaçant dans un plat à 
Sauter, ei les aurez fait prendre sur la glace. Découpez-les au cou- 
teau et appliquez-les sur le tour de la bordure : remplissez 
ensuite le moule, entourez-le de glace et couvrez-le de même. 
Aussitôt raffermi, vous ferez couler entre le bord du moule et 
les filets un peu de gelée destinée à souder la bordure. 

Si cette entrée doit figurer sur la table, on la surmontera avec 
un hâtelet à la gelée qu'on retirera avant de découper. 


Grosses asperges en branches, sauce Hollandaisé, 
Voy. p. 83° 
Foies gras et langue de Strasbourg à la gelée, voy. p.10. 


Punch à ia Romaïne, voy. p. 11. 


# 


#. 
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Poulets nouveaux bardés et canetons, salade et ! . 
cresson, voy. p. 39. de. 


Charlotte de pêches aux amandes vertes. 


On garnit le fond du moule à charlotte avec un rond de papier, 
on monte le tour avec des biscuits bien glacés et serrés le plus 
possible, puis on garnit l’intérieur avec un appareil fait avec 
purée de pêches, crème fouettée et sucre en poudre ; on mêle à las, 
colle quelques amandes amères bien pilées et passées au tamis 
fin, et on fait ensuite prendre sur la glace. Aussitôt que l'appareil 
devient ferme, on en verse un peu dans le moule et on y place un 
lit de quartiers de pêches passés ou marinés dans du marasquin, 
puis très-peu d'appareil sur lequel voussèmerez desfilets d'aman- 
des vertes confites, et on finit de remplir avec des quartiers de 
pêches, des filets d'amandes et de l'appareil. On entoure alorsle 
moule de glace, et on Le ferme d’un couvercle sur lequel on répand 
de la glace. Au moment de servir, on démoule sur le plat, on 
garnit le tourde la charlotte avec des quartiers de pêches marinés 
au marasquin et des moitiés d'amandes vertes; on recouvre la 
charlotte avec un rond fait en pâte à biscuit, glacé rose et décoré 
à blanc. Le couvercle est ensuite retiré et découpé et on en place 
quelques morceaux sur le bord du plat. Si la charlotte n’est pas 
mise sur table, on taille le couvercle avant de servir, on en place 
les morceaux entre chaque quartier de pêche, et on sème sur la 
crème des filets d'amandes vertes. 


Suédoise de pommes à la Portugaise. 


Faites avec une cuiller moyenne à légumes des boules en 
pommes de calvil, en quantité suffisante pour garnir le fond et le 
tour d’un moule uni à cylindre. Au fur et à mesure que vous 
enlèverez les boules, mettez-les dans une terrine avec de l’eau 
filtrée et le jus d’un demi-citron, puis faites-les cuire très-peu 
dans un léger sirop, égouttez-les sur le tamis, couvrez-les d’un 
papier et mettez-les au frais. Prenez ensuite une demi-douzaine 
de moyennes pommes que vous pèlerez et émincerez; mettez-les 
dans l’eau de citron, égouttez-les et faites cuire dans un poêlon 


4° 
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FL avec un sirop de sucre et un peu de sucre en pain sur 
lequel vous aurez frotté une orange; tournez continuellement 
avec une cuiller de bois neuf, réduisez bien et passez au tamis de 
Venise. Mettez alors dans une terrine, en ajoutant des quartiers 
d'oranges dont vous aurez supprimé les peaux et les pepins, 
quelques filets d’écorce d'orange confite et de la colle de poisson; 
et faites-en l'épreuve dans un moule à dariole. Pendant que Là 
“épreuve sera sur la glace, chemisez le fond du moule avec de 

la gelée d'orange un peu forte, garnissez-le de boules de 
pommes, chemisez ensuite le tour pour le garnir de même. Pour 
réussir la garniture il faut, après avoir monté deux rangs, mettre 

de l'appareil afin de soutenir les boules de pommes, laisser con- 
geler un peu, puis continuer jusqu'à ce que le moule scit plein. 
Bien entourer de glace et couvrir d’un couvercle et de glace. 

Pour démouler, l’eau doit être plutôt chaude que tiède. Après 
avoir démoulé, garnissez le tour d’un cordon de boules de 
pommes et de quartiers d’oranges marinés au sirOP. 

#3 


Gâteau Milanais au chocolfiräline. 


Faites un gâteau de Compiègne. Aussitôt qu'il sera refroidi, + 
diviséz-le en rondelles ; garnissez ces rondelles de crème pâtis- 
sière au chocolat dans laquelle vous mettrez des macarons faits 
aux avelines et concassés, replacez chaque rondelle de facon à 
> redonner la forme au gâteau, puis masquez-le avec de la marme- 
lade d’abricots, sablez avec des macarons concassés, fixez bien à 
l’aide du couteau et glacez la pièce au chocolat à la vanille. 


Glace crème au café, voy. p. 16. 


Glace aux Groseilles. “ 


Mème procédé que pour la glace aux framboises. 


“a 
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2° MENU POUR LE MOIS DE MARS. 


Dîner. Vins. 


Nous laissons en blanc 
la place des vins, afin de 
laisser à chacun le choix, 


Potage de quenelles de volaille au consommé. 
Filets de Turbot garnis de homard sauce Hol- 


landaise. suivant les facultés de sa 
Filet de Bœuf à la Parisienne. cave. 
Suprême de filets de Poulardes aux pointes 

d’asperges,. 


Côtelettes de Lapereaux à la Sarde. 

Ravigote de cervelles de veau à la gelée. 

Grenadins de cardons aux truffes. 
Hors-d'œuvre de rôt. 

Timbale de filets de Canetons à la gelée. 
Punch à la Romaine. 

Ror. Pintades piquées et selle d'agneau garnie 

de cresson. 

Bavarois à l’Impératrice. 

Frol moka. 

Cussy glacé au curacçao. 


ee et ne 


. 
DESSERT. 
{ chocolat vanillé, 
Glaces € 
Citron. 
Congeizzes de fruits, compote, fromage. 
Bonbons et petits-fours. 


: 
{ 
| 
| 
| 
1 


Potage de œuenelles de volaille au consommé. 4 


Pour le consommé, voy. p. 67, et pour les quenelles, p. 59 


Filets de turbot garnis de homard sauce 
Hollandaise. 


Pour le turbot, voy. p. 3. 
La garniture est faite avec des queues de homards coupées en 
gros dés etchauffées dans un plat à sauter avec un peu de bonne 


allemande. Ne pas faire bouillir. 
. Filet de bœuf à la Parisienne. 


Apres avoir paré un filet de première qualité, piquez-le de 
lard taillé fin et bien également ; faites mariner avec carottes 


un à 
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et oignons émincés, persil en branches, quelques girofles, thym, 
laurier, un peu d'huile fine, un verre de madère couvrez et 
mettez au frais. Il est bon de préparer le filet la veille afin qu'il 
devienne plus tendre. Une heure et demie avant de servir, 
égouttez-le sur une plaque, versez la marinade dans une petite 
poissonnière, placez-y le filet, saupoudrez-le de sel fin et cou- 
vrez-le avec de la bonne graisse de volaille ou du beurre. Faites 
ensuite partir sur un feu un peu vif, puis mettez dans le four du 


fourneau en ayant bien soin d’arroser : si la cuisson se faisait 


trop vite, il faudrait revêtir le filet d’une ou deux feuilles de 
papier huilé; une heure et un quart suffit pour obtenir une 
cuisson un peu rose. Bien glacer alors, égoutter, découper sans 
déformer, placer le filet sur le milieu du plat, et le garnir d'un 
côté de laitues braisées, de l'autre de choux-fleurs. Les choux- 
fleurs, légèrement blanchis, seront finis de cuire dans un plat à 
sauter avec un peu de consommé et un morceau de beurre, eton 


les tiendra couverts d’un rond de papier et d’un couvercle; aus- 


sitôt cuits, on les fera tomber à glace, en laissant le moins de 
trognons possible. Sur chaque bout du plat, mettez aussi des 
pommes de terre tournées en olives ou rondes, et cuites au 
beurre de belle couleur jaune, puis des pommes de terre à la 
Duchesse; glacez bien le tout, et servez dans lasaucière une sauce 
au madère à laquelle on joindra l'essence de la cuisson du filet. 


Suprême de filets de poulardes aux pointes 
d'asperges. 


Pour une entrée convenable, il faut de douze à seize filets. 
Prenez des poulardes jeunes et grasses; après avoir levé les 
filets, enlevez-en l’épiderme : cette opération se fait avec un 
moyen couteau, en tenant la main bien à plat sur le filet, com- 
mencant à tailler par la pointe et, autant que possible, enle- 
vant d'une seule pièce et le plus mince possible, Supprimez 
ensuite le nerf dans toute sa longueur, puis, avec une batte à 
côtelettes, aplatissez les deux parties quise trouventséparées : la 
partie la plus large sera appliquée sur la plus étroite; trempez 
alors la batte dans l’eau, battez doucement pour souder les deux 
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parties, et avec le couteau parez le plus nettement possible : un 
seul coup de couteau de chaque côté, deux pour arrondir le gros 
bout, la pointe taillée carrément, Ensuite, sans déformer les fi- 
lets, placez-les dans un plat à sauter où vous aurez mis un peu de 
beurre clarifié, faites -leur prendre à tous la forme un peu 
courbée, et, à l’aide d’une petite cuiller ou d’un pinceau, cou- 
vrez-les d’un peu de beurre clarifié, et ensuite d’un rond de 
papier. Un quart d'heure avant de servir, placez le plat à sauter 
sur un feu vif; aussitôt le beurre bien chaud, retirez du feu 
et mettez dans le four pour finir de pocher; veillez à ne pas 
faire prendre couleur. Lorsque les filets seront devenus fermes, 
égouttez-les sur un linge, épongez un peu et mettez-les dans un 
autre plat à sauter avec un peu de bon suprème bien chaud; 
chauffez sans faire bouillir, Dressez en couronne, et entre chaque 
filet glissez un rond de langue bien rouge; garnissez le puits de 
pointes d’asperges bien vertes et finies avec un rien de sauce 
allemande, un peu de sucre en poudre, sel fin et beurre frais. Les 
tètes des asperges doivent être cuites à part, pour les placer 
dessus. Aumoment de passer à la table, on sauce bien également 
les filets avec une bonne sauce suprème. 

Les asperges se blanchissent à l’eau de sel; aussitôt cuites on 
les égoutte dans la passoire, puis sur un linge, sans jamais les 
rafraîchir, car elles se trouveraient lavées et sans goût ; ne pas les 
laisser refroidir. 

SAUCE SUPRÊME. — Si vous avez de bon velouté, il suffit de 
tirer une essence de volaille, de la passer et de la réduire avec 
du velouté et un peu de crème très-fraiche. La réduction doit 
être obtenue vite. Joindre un peu de beurre frais au moment de 
saucer les filets. Ç 

Pour plus amples détails, voyez Suprême de filets de pin- 
tades, p. 49. 


Côtelettes de lapereaux à la Sarde. 


Pour faire ce plat, il faut de six à huit lapereaux. On en enlève 
les filets et on les met à mariner dans une terrine avec sel fin, 
poivre, oignons émincés, persil, laurier, thym et huile fine. On 
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| prendles noix des cuisses en laissant de côté les parties nerveuses ; 
_ puis on fonce un plat à sauter avec des bardes de lard, on y place 
les noix assaisonnées d’un peu de sel et poivre fin, on les couvre 
de bardes de lard et on les met cuire au four ; une demi-heure , à 
suflit, si le four est chaud à point. Après les avoir égouttées et 
épongées sur un linge pour enlever le gras du lard, on les fait 
refroidir dans une terrine, et, aussitôt refroidies, on les hache le 
plus fin possible, en veillant à ce que le hachis ne se pelote pas 
et reste au contraire comme du sable fin. Déposez le hachis dans + 
une casserole couverte pour vous en servir au moment voulu, et 1 É: 
avec le reste de la chair des cuisses et un tiers de lard frais faites ; 
une farce que vous pilerez et passerez au tamis à quenelles ; 
mettez-la dans une terrine en y joignant quelques jaunes d'œufs, 
un peu de persil haché fin, quelques champignons cuits et hachés; 
assaisonnez bien juste de sel, poivre et muscade râpée, faites-en 
une épreuve en en passant un peu à l’œuf et en le cuisant 
dans du beurre clarifié : la farce doit avoir du corps sans être trop 
ferme. Egouttez alors les filets et épongez-les entre deux linges, 
puis aplatissez-les légèrement et ciselez-les tous de même gran- 
deur; couvrez-les de chaque côté avec un peu de farce, panez- 
les, et, à chaque bout, enfoncez un petit os pris aux côtes des 
lapereaux : ces os, préparés à l’avance, doivent être de même 
srandeur. Panez ensuite une deuxième fois en passant les filets 
dans des œufs bien battus et un peu salés, donnez-leur la forme 
de côtelettes et glissez-les, au moyen d’un couvercle de casse- 
role, dans un plat à sauter où vous aurez mis assez de beurre 
_ clarifié pour les cuire d’une belle couleur blonde. Dix minutes - 
avant de servir, égouttez sur une serviette chaude, dressez en 
couronne et garnissez le puits avec du riz fait à la Sarde. 
Riz À LA sarpe. — Avec les os et Les carcasses des lapereaux, 
vous aurez fait un bon fumet, plutôt un peu coloré et forcé en 
oignons et carottes, persil et aromates; vous l'aurez tenu court et 
de bon sel ; passez-le à la serviette et tenez-le bien chaud. Vingt 
minutes avant de servir, mettez dans une casserole une quinzaine 
de poignées de riz d'Italie auxquelles vous ajouterez un peu de 
fumet bouillant, et gros comme un œuf de beurre frais ; couvrez 
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et faites cuire sur un feu modéré ; ne pas remuer. La cuisson 
faite, le riz doit rester épais : retirez-le alors du feu, versez dedans 
un peu de purée de tomates et un morceau de beurre frais, mêlez 
bien, ajoutez un peu de fromage de parmesan râpé, puis, peu à 
la fois, mêlez-y de la chair de lapereau hachée. Ainsi préparé, 
le riz doit avoir la consistance d’une purée très-épaisse. 

Le riz cultivé dans toute l’Italie n’a pas besoin d’être blanchi 
pour être cuit avec du consommé ou fond de cuisson, mais lors- 
qu'on veut le cuire avec du lait ou de la crème, il faut le blanchir 
à grande eau. — Les Italiens n’ont pas l'habitude de laver le 
riz avant de le cuire, ils disent que ce lavage enlève le sucre du 
riz. Si l’on n'avait pas de riz d'Italie, on emploierait le riz de 
Caroline, mais il faudrait le blanchir quelques minutes, puis le 
tenir bien couvert et paillasser pour la cuisson. 


Ravigote de cervelles de veau à la gelée. 


Après avoir bien nettoyé et retiré le sang qui adhère aux 
cervelles, faites-les dégorger, puis blanchir ; rafraîchissez-les et 
égouttez-les sur un linge. Foncez ensuite une casserole à glacer 
avec de minces bardes de lard, mettez-y les cervelles, un bou- 
quet de persil garni de thym, laurier et un oignon avec girofles ; 
mouillez avec un bon fond de volaille ou de veau, couvrez de 
bardes et faites partir l’ébullition; goùütez surtout pour être 
certain du goût, car la cervelle a besoin d’être relevée par 
les aromates et le sel. Couvrez alors d’un papier et du couvercle, 
faites cuire doucement pendant une heure et quart, égouttez sur 
un plat pour faire refroidir, puis taillez en morceaux gros comme 
des noix, que vous mettrez dans une terrine, assaisonnez-les de 
sel et poivre fin, jus d’un citron ou vinaigre à l’estragon, et un 
peu d'huile. Laissez mariner quelques heures. 

Faites ensuite une sauce mayonnaise, dans laquelle entreront 
nne partie de la cuisson des cervelles que vous aurez fait ré- 
duire avec de la gelée, un peu de vert végétal, et une ravigote 
passée au Lamis : assaisonnez et mettez, pour faire la preuve, un 
peu de sauce sur la glace : il faut qu’elle soit forte pour y passer 
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L 
les cervellés, qu’on égoutte sur un linge avant de les enduire de 


. mayonnaise ; si elle était trop faible, on y ajouterait de la gelée 


bien réduite. Avant de masquer les cervelles, divisez la sauce 
en deux portions : passez d’abord les morceaux dans la pre- 
mière, à laquelle vous aurez ajouté de la moutarde bien mêlée, 
puis dans la seconde, que vous tiendrez un peu plus verte, et 
mettez-les sur une plaque tenue sur de la glace pilée jusqu’à ce 
qu'ils soient devenus fermes. Foncez alors deux moules avec de 
la gelée très-blanche et bien claire : de ces moules, l’un doit être 
à bordure unie et l’autre uni à cylindre. Aussitôt que la gelée sera 
prise, placez-y un rang de cervelles disposées de façon à ce que 
les morceaux se montrent du côté le plus convenable, recouvrez 
d’un peu de gelée pour les souder; puis, penchez un peu les 
moules, introduisez-y de la gelée et, immédiatement après 
qu'elle sera prise, placez un morceau de cervelle ; continuez le 
même travail jusqu'à ce que les moules soient garnis. Entourez- 
les alors de glace et couvrez-les de couvereles sur lesquels vous 
mettrez de la glace. Il faut trois heures au moins pour bien conge- 
ler. Trois quarts d'heure avant de servir, démoulez, en commen- 
cant par le moule à bordure. Essuyez bien l’intérieur du vide 
du moule, afin d'y mouler un pain de beurre que vous manierez 
un peu; lissez les contours, puis le dessus, que vous tiendrez 
moins élevé que le moule, de manière à ce qu'il arrive juste à la 
hauteur de la bordure. Le beurre se passe par la partie la plus 
étroite ; s’il montrait de la résistance à sortir, 1l faudrait mettre 
un peu d’eau chaude dans le moule et pousser le beurre, re- 
tourner le pain, y planter un couteau en le tenant un peu penché, 
puis avec un autre couteau enfoncé du sens inverse vous l’enlè- 
veriez pour le placer dans l’intérieur de la bordure. Egalisez 
juste au ras de la hauteur de la bordure, placez le plat sur glace 
et démoulez le moule d'entrée sur un couvercle de casserole sans 


enlever le moule. Le couvercle doit être très-peu plus grand que 


l'entrée; on le tient de la main gauche, et aussitôt le moule 
retourné dessus, on fait couler l'entrée pour qu'elle arrive juste 
sur la bordure et on enlève le moule. Avec un peu d'habitude, 
ce travailse fait facilement. 
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Si l’on place un hâtelet sur l'entrée, il faut en faire autant 
dans la douille du moule d’entrée, et, aussitôt le beurre retiré 
de la douille, le diminuer un peu afin de pouvoir, après l'avoir 
introduit dans l’intérieur de la douille et maintenu avec une 
cheville de bois passée jusqu’au fond du beurre de la bordure, 
couler dans le vide un peu de mayonnaise préalablement ra- 
mollie. Mettre ensuite dessus un mince rond de gelée, croû- 
tonner le pied de la bordure avec de petits croûtons de gelée et 
planter un hâtelet à la gelée. 

Lorsqu'on sert cette entrée sur un socle en graisse, il vaut 
mieux supprimer la bordure ; car il en résulte parfois des désa- 
gréments pour la personne chargée de passer aux convives un 
plat trop volumineux et difficile à servir. 

En été, il est préférable de servir une bordure garnie de cer- 
velles avec le puits formé d’un petit moule fait en pyramide et 
garni de même. On démoule quelques minutes seulement avant 
de servir, pour faire manger très-froid. 

Les entrées froides de ce genre demandent à être divisées 
convenablement avant d’être présentées aux convives. 


Grenadins de cardons aux truffes. 


Après avoir fait cuire de beaux cardons, égouttez-les sur un 
tamis ,’choisissez-les d’égale taille, épongez-les entre deux 
linges, rangez-les dans un plat à sauter légèrement beurré, de 
facon à ce qu'ils soient un peu espacés; mettez-les quelques mi- 
nutes dans le four pour faire sécher, puis, à l’aide d’un pinceau, 
masquez-les avec un peu de.bonne espagnole bien réduite, dans 
laquelle vous aurez mis des parures de truffes hachées. Vingt 
minutes avant de servir, mettez au four pour bien glacer ; 
dressez en couronne, et entre chaque cardon placez une tranche 
de truffe cuite dans un plat à sauter avec un peu de madère et de 
glace de volaille ; saucez avec une sauce espagnole à l'essence 
de truffes. 

On sert encore les cardons sans faire gratiner. On garnit alors 


le puits de truffes cuites de la facon qui vient d'être dite et 
taillées très-minces. 
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Timbale de filets de pigeons à la gelée. : 
Même opération que pour la timbale de filets de canetons, ! | 
voy. p. 53. " 
Punch à la Romaine, voy. p. 11. EE 
Pintades piquées et selle d'agneau, garnies de à | 
cresson. | tn D 


Opérez de même que pour les faisans, p. 44. 

Secze D’AGNEAU, — On choisit ce qu'il y a de première qualité 
en agneau, et on taille de manière à ce qu'il reste deux côtelettes 
attenant à la selle ; on lève ensuite les gigots, en ayant soin aussi 
| que les deux parties de la culotte restent adhérentes. Placez 
| alors la selle sur le sens inverse, aplatissez les bavettes et saupou- 
|: drez-les de sel et poivre fin; maniez un morceau de beurre 
divisé en deux parties et garnissez-en les deux bavettes que 
vous roulerez afin d’y enfermer le beurre; ficelez, passez un 
_  hâtelet très-mince dans toute la longueur de la selle, afin de la 
placer sur la broche, puis beurrez grassement une feuille de 
papier sur laquelle vous étendrez huit à dix feuilles de sauge et 
du sel fin, et qui servira à emballer la selle; avec une autre 
demi-feuille de papier huilé, maintenue à l’aide de ficelles, vous 


varantirez le dessus. 
Si Je fais cette recommandation, c’est que le papier beurré est 


sujet à prendre trop vite couleur, même à brüler, ce qui occa- 

sionne parfois aux rôts, lorsqu'on n'a pas un aide pour surveiller 

ce travail, d’être trop colorés. 4 
Une heure de broche suffit si le feu est bien conduit. Quel- 4 

ques minutes avant de débrocher, enlevez les papiers, salez 

légèrement, faites prendre couleur, débrochez et enlevez dans 

toute leur longueur les filets avec les bavettes et les rognons; 

supprimez ce qui est de trop, puis découpez les filets pour les 

dresser sur une partie du plat; sur l’autre partie, dressez les 

pintades, séparées par un bouquet de cresson assaisonné à l'huile, 

sel et vinaigre. Glacez avec soin et servez un bon jus à part. 


; 
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Bavarois à l’Impératrice. 


Chemisez un moule uni avec un peu de gelée d'orange, puis 
faites une deuxième chemise avec une crème de purée de pista- 
ches à laquelle vous joindrez un peu de: vert végétal, et rem- 
plissez avec un appareil fait avec un tiers de purée de cerises, 
un tiers de purée de fraises, et un peu de framboises ; mêlez-y 
‘aussi une amande amère pilée avec du sucre en poudre, et 
quelques feuilles de colle fondue le plus court possible. Passez le 
tout à l’étamine et faites-en une épreuve dans un petit moule 
entouré de glace, Si l'appareil est assez fort, ajoutez un tiers de 
crème fouettée, mêlez légèrement et remplissez le moule, qui doit 
être bien entouré de glace pilée ; couvrez d’un couvercle et de 
glace. Trois heures suffisent pour bien glacer cet'entremets. On 
démoule à l’eau plutôt un peu chaude, mais il faut faire vite, le 
démoulage en sera plus net. | 

On peut décorer le moule avec du raisin de Corinthe et des 
moitiés de belles amandes très-blanches. 


Frol moka. 


Faillez comme pour nn Napolitain, et faites cuire de même, des 
rondelles en pâte frole ; lorsqu'elles seront refroidies, garnissez- 
les avec du beurre-moka, formez le gâteau et parez-le bien 
rond, en enduisant .e tour et le dessus avec de la purée de mar-« 
melade d’abricots; glacez à l'essence de café, et, au moment 
de servir, remplissez le 1puits avec de la crème fouettée, sucrée 
légèrement au sucre de café. 

SUCRE DE caré. — Versez sur du{sucre en poudre fquelques 
gouttes d'essence de café, mêlez bien afin d'en former une pâte 
que vous sécherez à la bouche du four, écrasez-la ensuite avec un 
rouleau et passez au tamis pour vous en servir. 


Cussy glacé au curacçao. 


Proportions : 500 gr. de sucre en poudre, 250 gr. de farine de 
riz passée au tamis de soie, 400 gr. de beurre fondu, 250 gr. 
d zmandes douces et deux cu trois a rnandes amères. Emondez les 
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amandes, roulez-les dans un linge afin d’en retirer l'humidité, 
pilez-les avec les zestes d’une orange et d’un citron et un peu de 
moelle de vanille, ramollissez avec un jaune d'œuf, passez au 
tamis fin de Venise, sans forcer, et repilez ce qui a refusé de 
passer. Mettez alors cette pâte dans une terrine. Cassez d’autre 
part quaire œufs dans'un bassin, et sucrez-les ; fouettez cet appa- 
reil pour bien mêler, puis placez le bassin sur de la cendre rouge 
ou un fourneau très-doux, et continuez à fouetter de manière à 
faire venir bien mousseux. À ce moment, prenez-en une parlie 
pour ramollir la pâte d'amandes que vous mettrez dans le bassin, 
fouettez bien, et versez-y le beurre fondu comme pour de la 
génoise; retirez du feu, et introduisez la farine peu à la fois, afin 
de la bien mêler, mais légèrement. Versez ensuite l'appareil 
dans un moule beurré et fariné. En l’absence de moule à CUSSY, 
l’'ustensile le plus convenable est un plat à sauter, assez grand 
pour pouvoir être mis sur celui avec lequel on doit servir 

On cuit à four doux, et on glace avec de bon curacao blanc de 
Hollande. Il est préférable de ne glacer que le lendemain du 
jour où le gâteau a été mis à cuire; on le masque avec un peu de 
purée d’abricots. On peut aussi le siroper à la sortie du four. 
Si on le destine à paraître comme grosse pièce, mieux vaut en 
apprèter plusieurs et de différentes grandeurs pour les monter 
sur socle. 


Glace chocolat vanillé. 


Proportions : chocolat, 250 gr.; sucre en pain, 250 gr.; crème, 
un litre ; cinq jaunes d'œufs ; crème fouettée, une assiette. 

Faites bouillir la crème, puis mettez le sucre en morceaux et 
faites-le fondre ; prenez alors une partie de la crème afin de lier 
les jaunes d'œufs; aussitôt liés, passez cette crème dans une 
terrine pour la refroidir. Pendant ce temps, vous aurez fait 
ramollir le chocolat au four sur un petit plafond : mettez-le dans 
un poëlon d'office, mouillez-le avec la crème chaude et sucrée 
que vous ferez entrer peu à la fois; faites jeter un bouillon, 
mettez dans l'appareil un bâton de vanille fendu en quatre, 
retirez du feu, tenez couvert un quart d'heure et versez dans la 
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terrine où vous aurez mis la crème anglaise; laissez refroidir, 
passez à l'étamine, versez dans la sarbotière, glacez et dressez de 
même que pour les précédentes glaces à la crème. Ne pas oublier 
d’incorporer la crème fouettée. 


Glace au citron. 


Zestez le plus mince possible trois citrons dans une terrine, 
laissez-les-y infuser une heure dans un demi-verre d’eau, et 
ajoutez un demi-litre de sirop de sucre froid; puis, pressez le jus 
de quatre gros citrons et, d’oranges très-müres pour obtenir la 
mème quantité de jus qu'il y a de sirop, mêlez ce jus à l’infusion 
des zestes et’au sirop, et passez dans la sarbotière pour glacer. 

L'opération est la même pour la glace à l'orange; on remplace 
seulement le zeste de citron par le zeste d'orange, et on ne met 
du jus de citron que si les oranges sont très-douces. 


de 2 — 
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3 MENU POUR LE MOIS DE MARS 


Dîner. Vins. 
Potage à la Reine, garni de pointes d’asperges. Nous sea ip Pr 
Escalopes de Cabillaud garnies de crevettes, RP ER He 
PORT Héntienne. | suivant les facultés de sa 
Filets de Bœuf à la Napolitaine. cave, 


Poularde à la Vierge. 
Côtelettes de Mouton à la Dreux. 
Dominicain de Lapereaux au champagne, 
Petits Pois à l’Allemande. 

Hors-d’'œuvre de rôt, 
Galantine de Pintades à la gelée. 

Punch à la Romaine. 


Ror, Canetons de Rouen et poulets nouveaux. 
Salade à la Russe. | 


Pouding de Pêches au sabayon. 

Gelée de Bananes garnie de fraises. 

Croque-en-bouche au chocolat pistaché. 
DESSERT. 

Chantilly au café. 

Cédrat macédoine. 

CorBelLLes de fruits, compotes, fromage. 

Bonbons et petits-fours. 


Glaces 


Potage à la Reine, garni de pointes d’asperges. 


Levez les filets de plusieurs jeunes poules, enlevez-en les épi- 
dermes et les nerfs, faites pocher à blanc dans un plat à sauter, 
égouttez-les et épongez pour enlever le beurre, puis pilez-les, en 
joignant une ou deux cuillerées de bon velouté féduit; ajoutez 
un peu de riz cuit dans du consommé et passez Le tout au tamis de 
Venise ; passez ensuite une deuxième fois dans une étamine 
très-propre, mettez la purée dans une casserole bien étamée, et 
couvrez. Vingt minutes avant de servir, ramollissez avec le 
consommé, en en versant très-peu à la fois afin de bien mêler et 
d'éviter les grumeaux; mettez la casserole dans une casserole à 
glacer, dans laquelle vous aurez introduit de l’eau bouillante, et 
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faites chauffer, en ayant soin de tourner continuellement jusqu’au 
moment de verser dans la soupière. Ajoutez alors du consommé 
et quelques têtes d'asperges blanchies à l’eau salée. On prend, à 
volonté, de grosses têtes d’asperges ou des petites, suivant la 
richesse du diner. | 

CONSOMMÉ POUR POTAGE À LA REINE. — Après avoir enlevé les 
filets des poules, enlevez aussi tout ce qui est dans l’intérieur et 
pourrait donner mauvais goût; lavez bien et mettez dans une 
petite marmite pour ne faire de consommé que ce qu'il faut pour 
en garnir la soupière; mouillez avec du consommé, et, trois 
heures avant le service, mettez sur le feu pour faire écumer; 
joignez alors quelques tranches de maïgre de bœuf et de veau, 
deux ou trois blancs de poireaux, salez, faites cuire doucement, 
dégraissez, passez à la serviette, et tenez bouillant pour verser 
dans la soupière. : 

Ce potage a besoin d'être lié et velouté; on y ajoutera avec 
succès quelques cuillerées de crème chaude double et très-fraiche. 
Il convient particulièrement aux dames et aux palais délicats. 


Fscalopes de cabillaud garnies de crevettes, sauce 
Vénitienne. 


Enlevez les deux filets d’un cabillaud; divisez-les en morceaux 
convenables pour une personne, en leur donnant la forme 
longue; salez légèrement, passez dessus un peu de blanc d'œuf 
à peine battu, et couvrez avec de la farce de merlan que vous 
fixerez en la lissant. Placez ensuite tous les morceaux dans un 
plat à sauter beurré avec du beurre frais et salé modérément, 
versez-y trois à quatre cuillerées à bouche de bon vin blane, 
eouvrez d'un rond de papier beurré et tenez au frais. Une demi- 
heure avant de servir, placez le plat sur le feu, et, aussitôt l’ébul- 
lion levée, mettez au four pour finir de. cuire. Lorsque vous 
vous serez assuré de la cuisson, égoultez sur un linge, puis sur 
chaque tête de morceau plantez une crevette, en l'enfonçant par 
la pointe de la tête. Dressez alors en couronne en garnissant le 
puits avec des queues de crevettes dont vous aurez retiré les 
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enveloppes, saucez légèrement et servez la sauce dans Ja sau- 
cière. 

Pour la sauce Vénitienne, voy. p. 21 | 

Lorsqu'on veut servir ce relevé avec apparat, on taille un 
bouchon de pain en forme de dôme allongé, si l’on doit 
dresser sur un plat long et plutôt haut que large ; on le soude 
sur le milieu du plat, on le recouvre avec de la farce de poisson 
bien lissée, et, vingt minutes avant de servir, on poche la farce 
au four, en veillant à ce qu’elle ne prenne pas couleur. Aussitôt 
pochée, on porte le plat à l’étuve. Pour dresser, à chaque bout 
du plat on met un bouquet de queues de crevettes, et on garnit 
les flancs d’escalopes de cabillaud ; sur le dôme on plante un 
hâtelet garni de six écrevisses, dont deux sont placées l’une 
au-dessus de l’autre, les quatre autres ne sont soutenues que par 
l'extrémité des queues et s’appuient sur le dôme. 


Filet de bœuf à la Napolitaine. 


Le filet une fois piqué de lard fin, faites-le mariner avec 
oignons et carottes émincés, persil, huile fine, une demi-bou- 
teille de vin de Marsala, un peu d'ail et quelques grains de gros 
poivre. Foncez alors une poissonnière avec des tranches de jam- 
bon gras et maigre, placez-y le filet et toute la marinade, sau- 
poudrez de sel fin, et faites partir sur un fourneau un peu vif. 
Puis, couvrez d’un double papier bien huilé, et mettez au four en 
ayant soin d'arroser avec le fond. Une demi-heure avant de 
retirer du feu, joignez à la cuisson deux ou trois cuillerées de 
purée de tomates et.arrosez à l’aide d'un pinceau. Pour un fort 
filet une heure et demie de cuisson suffit, après laquelle égout- 
iez sur un plafond et mettez à l’étuve; puis versez dans la pois- 
sonnière un peu de marsala et de fond de volaille, faites bouillir 
pour bien détacher, passez au amis fin, dégraissez, réduisez à 
demi-glace et mettez-en le quart dans un petit bain-marie, le 
reste sera pour le macaront avec lequel vous garnirez les tlanes 
du filet. (Pour le macaroni, voy. p. 81.) Placez enfin aux deux 
extrémités des bonquets de paupiettes de filets de poulets que 
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vous saucerez légèrement avec un peu de sauce tomate et le 
quart de la cuisson du filet. | 

Nous avons indiqué plus haut la manière dont les filets se 
taillent. 

PAUPIETTES DE VOLAILLE. — Prenez des filets de poulets : s'ils 
sont un peu gros, on trouvera des paupiettes dans chaque filet; 
enlevez-en les épidermes et les nerfs, divisez-les sur la longueur, 
et aplatissez-les sur un linge mouillé; puis garnissez-les avec 
une farce de volaille dans laquelle vous aurez mis des champi- 
gnons et du persil hachés fin, et faites-les cuire avec bonne 
espagnole et marsala; réduisez et mêlez à la farce. Ces pau- 
piettes, toutes de la même grosseur, se roulent et se mar- 
quent dans un plat à sauter beurré et foncé de bardes de lard; 
on les tient bien serrées l’une contre l’autre, on les couvre de 
bardes, et une demi-heure avant de servir on les fait pocher à 
four un peu chaud, on les égoutte sur un linge, on les met dans 
un plat à sauter, afin de les rouler dans de la réduction de filet 
jointe à un peu d’espagnole, et on les dresse. 


Poulardes à la Vierge. 


: 

Pour cuire très-blane, voy. p.34. Après avoir découpé et bien 
dressé les poulardes, garnissez avec ris de veau et cervelles 
cuits très-blanc et escalopés, puis saucez avec une sauce bé- 
chamel dans laquelle vous aurez fait entrer et réduit une partie 
de la cuisson des poulardes ; finissez à la crème double très- 
fraiche. Après avoir saucé, garnissez le tour du plat d'un cordon 
de crêtes de coqs bien cuites et très-blanches. 


Côtelettes de mouton à la Dreux. 


Choisissez des carrés de mouton pas trop gras, mais bien en 
chair : il faut au moins deux côtes pour former une côtelette ; 
taillez-les d'égale longueur, supprimez une côte et lardez les 
noix avec lardons de lard, truffes bien noires et langue très: 
rouge. Foncez ensuite un plat à sauter avec des bardes mines, et 
placez-y Les côtelettes, serrées autant que possible l’utie contre 
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l'autre ; couvrez-les alors de bardes, mouillez avec une bonne 
réduction de mirepoix et du madère, faites partir sur un feu un 
peu vif, couvrez d’un papier huilé, mettez mijoter au four une 
heure durant, et assurez-vous de la cuisson, qu’il faut tenir un 
peu ferme. Aussitôt que vous les jugerez assez cuites, égouttez- 
les, déposez-les sur un plafond, et couvrez-les d’un couvercle 
sur lequel vous mettrez un poids suffisant pour les presser. 
Ordinairement on les prépare la veille. Pour finir, on les pare de 
même grandeur, on les met dans un plat à sauter, on les mouille 
avec le fond de leur cuisson et on leur fait absorber le mouillement 
qui doit finir au glacé ; puis, on les dresse en couronne, et on 
garnit Le puits avec un ragoüt de têtes de petits champignons 
bien tournés, truffes en olives et rognons de cogs ; saucer d’une 
bonne financière. Si l'on veut, on garnira les côtelettes de papil- 
lotes ; c’est affaire de goût. 


Dominicain de lapereaux au champagne. 


Il faut un moule uni en forme de dôme pour faire cette entrée 
froide. Chemisez l’intérieur du moule avec une couche de gelée 
très-mince, mais très-forte, bien claire et blanche; aussitôt la 
chemise congelée, garnissez le fond du moule avec une purée de 
truffes cuites avec un peu de gelée, et formez-en une calotte bien 
faite ; lorsque celle-ci sera prise, mettez une chemise de sauce su- 
prême bien blanche et un peu épaisse, puis remplissez le moule 
avec le ragoût suivant. Si le moule est grand, levez au moins 
seize filets de lapereaux que vous ferez cuire en entrée de four; 
laissez-les refroidir dans le papier, puis déballez-les, taillez-les 
en petits dés et mettez-les dans une terrine pour faire mariner 
avee un peu de bon champagne. Vous aurez fait, d'autre part, 
avec les cuisses, un fumet dans lequel sera entrée une demi-bou- 
teille de champagne pour faire suer à blanc : mouillez avec moitié 
consommé et moitié gelée, et, aussitôt cuit, faites un roux blanc 
pour la quantité de fumet que vous aurez; liez, cuisez sur le coin 
du fourneau, dégraissez, dépouillez, puis réduisez convenable- 
ment, passez à l’étamine, et laissez refroidir sur la glace, en 
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tournant souvent pour éviter les peaux. Retirez alors de dessus 
la glace et prenez une partie de la sauce que vous mettrez dans 
un plat à sauter, afin d'y faire cuire par quelques bouillons une 
purée de truffes, En même temps, vous aurez fait fondre dans un 
autre plat à sauter un peu de glace de volaille : versez-y les filets 
taillés en dés, mêlez bien, mettez-en la moitié dans la purée de 
truffes, et le reste avec la même quantité de sauce fumet. Les 
deux appareils doivent être d'égale force; s'ils étaient trop 
faibles, on réduirait un peu de gelée pour joindre aux deux 
sauces, et l’on ferait jeter quelques bouillons. Remplissez alors 
le moule, en mettant un lit de chaque couleur; entourez-le de 
glace, et couvrez d’un couvercle sur lequel vous mettrez de la 
glace. Un peu avant de servir, démoulez à l’eau tiède et placez 
le plat sur la glace pilée pour croùtonner l'entrée sur le dessus 
et le tour. | 

Voici maintenant la manière de faire une bonne purée de 
truffes : après les avoir épluchées, on les émince, on les met 
dans le mortier, on les pile en leur additionnant un peu de bonne 
gelée, et on les fait passer au tamis de Venise; onles cuit ensuite 
très-peu, afin d’en conserver tout le parfum. | 

Cette entrée peut se faire encore dans de petits moules qu’on 
dresse sur un socle à gradins et qu'on surmonte d’un hâtelet ou 
d'une truffe garnie d’une tête de lapereau en graisse colorée. 


Petits pois à l’Allemande. 


Une demi-heure avant de servir, faites blanchir les petits pois 
à l'eau de sel, et cuisez vigoureusement; puis, égouttez-les 
dans une passoire et versez-les sur un linge, afin de vérifier s’il 
n'en est pas qui ont Jauni et qu'il faut retirer ; mettez alors dans 
un plat à sauter un peu de bon fond de volaille (11 en faut quel- 
ques grammes seulement), versez les pois dans ce fond et, quel- 
ques minutes avant de servir, faites partir l’ébullition à grand 
feu pour chauffer les pois et en même temps leur faire absorber 
le fond de volaille ; ajoutez une cuillerée de bonne allemande, 
un peu de sucre en poudre et un morceau de beurre frais divisé 
en plusieurs fragments ; mêlez bien sans faire bouillir, et goûtez, 
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Après les avoir dressés dans la casserole d'argent, garnissez-les 
d'un cordon de petits croûtons en feuilletage faconnés en crêtes, 
cuits à blanc et passés au sucre en grains avan la cuisson. 


Galantine de pintades à la gelée. 
Mème opération que pour la galantine de faisans, voy. p. 26. 
Punch à la Romaine, voy. p. 11. 


Ganetons de Rouen et poulets nouveaux garnis de 
cresson, voy. p. 74. 


+ 


Salade à la Russe, voy. p. 74. 
Pouding de pêches au sabayon. 


Prenez des quartiers de pêches bien conservées, égouttez-les 
sur un tamis, puis sur une serviette, taillez-les en gros dés et 
faites-les mariner avec un peu de vin de Malaga ou autre vin 
d'Espagne. Faites ensuite blanchir quatre à cinq poignées de riz 
que vous cuirez dans un peu de crème; joignez-y du sucre en 
poudre, un peu de moelle de vanille, mêlez et couvrez. Cassez 
alors dans un vase trois œufs entiers avec einq jaunes bien frais, 
fouettez-les, passez-les à l’étamine dans une terrine, et versez-y 
le riz ; ajoutez-y les morceaux de pèches, mêlez légèrement afin 
de ne pas les endommager. Vous aurez aussi grassement beurré, 
avec da beurre très-frais et épongé entre deux linges, un moule 
uni à cylindre : mettez dans le fond de ce moule un peu duragoit 
indiqué ci-dessus, quelques morceaux de biscuits à la cuiller et 
un peu de macaron concassé, puis, de nouveau, du ragoût et des 
morceaux de biscuits, jusqu'à ce que le moule soit rempli. Une 
heure avant de servir, placez le moule dans une casserole conte- 
nant assez d’eau bouillante pour quil soit aux trois quarts 
baigné ; tenez-le sur le coin du fourneau, en veillant à ce que l’eau 
ne bouille pas, et, vingt minutes avant de porter à la table, 
mettez au four la casserole que vous placerez sur une chevrette 
atin d'éviter l’ébullition. De cette facon le pouding deviendra 
ferme sur le dessus et assez pris pour être renversé sans crainure 
qu'il ne se déforme. Au moment de servir, sortez le moule ac 

: 11 


162 LES ROYAL-DINERS. 

l’eau, essuyez-le, placez-le sur le plat, retournez-le, laissez un 
moment le pouding suinter l’eau qu'il pourrait contenir, puis 
enlevez le moule le plus droit possible, et masquez le pouding 
avec un peu de sabayon; servez enfin avec une saucière garnie 
de sabayon. 

SABAYON. — Mettez dans une casserole 200 gr. de sucre en 
poudre avec six jaunes d'œufs bien frais que vous battrez jusqu'à 
ce qu'ils arrivent à l’état crémeux; quelques moments avant 
de servir, joignez une demi-bouteille de bon vin d'Espagne, 
mêlez bien, et mettez sur un feu doux; fouettez alors avec un 
fouet à blancs d'œufs, afin de faire prendre les jaunes en crème ; 
retirez du feu, fouettez de nouveau pour faire mousser le plus 
possible, et versez dans la saucière. 


Gelée de bananes garnie de fraises. 


Composition : liqueur de bananes, jus d’oranges, sirop, colle. 
Les fraises doivent être marinées au sirop et à la liqueur avant 
d’être mêlées à la gelée. Si la gelée est destinée à un diner où 
les dames sont en grand nombre, les fraises doivent dominer; si 
elle est faite en vue des messieurs, c'est la liqueur. Autant cette 
composition est délicate lorsqu'elle est faite avec de la vraie 
liqueur de bananes, autant elle est détestable si la liqueur est 
frelatée. 


Croque-en-bouche au chocolat pistaché. 


Avec de la pâte à brioche que vous abaisserez très-mince, 
foncez de petits moules à tartelettes ; garnissez-les avec une 
crème pâtissière au chocolat, recouvrez-les de la même pâte que 
vous souderez bien, faites cuire, puis refroidir pour glacer au 
chocolat, sur lequel vous sèmerez des pistaches bien vertes et 


hachées également. Laissez la glace se raffermir, puis parez les 


tartelettes pour les rendre égales de grandeur. Si l'on veut 
mouler le croque-en<bouche dans un moule uni, il faut, pour 
plus de facilité, avant de commencer à souder les tartelettes 
ensemble, en prendre la mesure, en en plaçant un rang que l’on 
montera en couronne dans le fond du moule. Pour souder, on e 
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ploiera de la glace royale travaillée avec du blanc d'œuf et à 
laquelle on mêlera du chocolat bien fondu. Les soudures ne doi- 
vent pas s’apercevoir au dehors. Après avoir soudé le prem'er 
rang du tour du moule, on soude le ford, et on continve jusqu'à la 
hauteur voulue. On met ensuite le moule à l’étuve afin de sécher 
les soudures, et, une hewie avant de servir, on démoule sur un 
socle et on garnit de sucre bien filé. 


Giace Chantilly au café. 


Préparez une crème anglaise aa café (voy. p. 16), et laissez-la 
refroidir. Deux heures avant de servir, sanglez bien le moule 
dans lequel vous voulez opérer, puis mettez dans une terrine la 


quantité ae crème fouettée convenable pour le moule, versez-y 
_ peu à la fois la crème au café, et, avec Le fouet, agitez de manière 


à bien mêler les deux crèmes; découvrez le moule, essuyez-le 
bien et coiffez-le de papier; puis, versez-y l'appareil de façon à 
remplir exactement le moule; couvrez d’un papier, fermez et 
entourez de sel ou salpètre, de glace, et d’une grosse toile pour 
éviter autant que possible l'introduction de l’air qui fondrait la 
glace: S1 par cas cependan: la glace fondait, 1l faudrait retirer 
l’eau et remettre à nouveau sel et glace. Pour conduire à bien 
cette opération, 1l n y a pas, en effet, à faire économie de sel ou 
de salpêtre. Au moment de servir, retirez le moule de la glace, 
essuyez-le, enlevez le couvercle et le papier, renversez sur un 
plat garni d’une serviette, démoulez, enlevez la coiffe de papier 
et servez. 


Glace à l'essence de cédrat frais. 


Zestez les cédrats le plus mince possible et sans attaquer le 
blanc; faites infuser pendant plusieurs heures les zestes avec un 
peu d'eau, mettez du sirop de sucre à glace avec autant de jus 


| d'oranges et de citrons; ajoutez-y, peu à la fois, de l'essence 


d'infusion de cédrat, goûtez, puis glacez comme pour glace au 
éitron. La composition doit être plutôt douce. 
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3° MENU POUR LE MOIS DE MARS. 


Servi à la Russo-Française. 
Dîner. Vins. 


Potage de petits Choux à la crème de choux- 
fleurs. 

Roulés de Poulets et Kromosquis de Foies gras 
aux truffes. 

Filet de Veau à la Printanière. 

Filets de Soles à la Cardinal. 


Potage d’Orge perlée au Chasseur. | , 
| 


Côtelettes d'Agneau à la Princesse aux pointes 
d'asperges. 
Aspic de filets de Pintades à la Royale. 
Punch à la Romaine ou Sorbet, 


Ror. Canetons et Bécassines garnis de cresson. 
Salade. | 

Haricots verts maitre d'hôtel. 

Fonds d’Artichauts à l’Italienne. 

Charlotte de Bananes au marasquin. 

Gâteau de nuillefeuilles à l’Ancienne. 

DESSERT. 

Crème chocolat. 

Cerises. 

CorBriLLes de fruits, Fromage, Compotes, Petits- 
fours, Bonbonnières garnies. 


Glaces { 


Potage d'orge perlée au Chasseur. 


Faites blanchir de l’orge perlée d'Allemagne, égouttez-la sur 
un tamis, et versez-la sur un linge double, afin de la bien visiter; 
mettez-la ensuite dans une casserole à potage, mouillez avee 
du consommé chaud au fumet de lapereau et de faisan, s’il est 
possible ; ajoutez un oignon piqué de quelques girofles, un bou- 
quet de poireaux et céleri, faites mijoter jusqu’à ce que l’orge 
soit cuite, et tenez au chaud pour finir le potage au moment de 
servir. Vous aurez, d'autre part, enlevé les filets et les cuisses de 
plusieurs lapereaux : faites-les cuire au four entre des bardes de 
lard, en les tenant un peu vert-cuits, puis égouttez etépongezpour « 
enlever le gras du lard. Procédez de mème avec le faisan. Pilez 
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le mieux possible, joignez un peu de fumet de gibier réduit, 
mêlez et passez au tamis; mouillez aussi avec du fumet, passez à 
l’étamine, mettez dans une casserole, couvrez et chauffez au mo- 
ment de servir, en ayant soin de bien tourner avec une large 
cuiller de bois sur un feu modéré; versez ensuite dans la sou- 
pière, puis ajoutez l'orge que vous égoutterez de sa cuisson; 
mêlez bien, et versez le consommé au fumet de gibier. Le mélange 
doit arriver à un bon résultat pour le sel si vous avez bien 
préparé les cuissons. 

On peut joindre au potage un peu de quenelles de gibier, il 
n’en sera que plus riche. Voy. Quenelles à potage, p. 3. 


Potage de petits choux à la crème de choux-fleurs. 


Faites blanchir une tête de chou-fleur, égouttez, taillez-la en 
morceaux dans une casserole, ajoutez du consommé, cuisez, 
réduisez et passez au tamis. Mettez du velouté dans une autre 
casserole, joignez-y+la purée de choux-fleurs, réduisez très- 
serré, assaisonnez de poivre fin, muscade râpée, trois ou quatre 
jaunes d'œufs, liez en faisant jeter quelques bouillons ; retirez 
alors du feu, incorporez quelques jaunes d'œufs durs passés au 
tamis et d’autres crus, mèêlez le tout, et mettez-en dans un 
moule à tartelettes que vous ferez pocher au four, afin de vous 
assurer que la crème a assez de corps pour ne pas se délayer 
dans le consommé ; laissez refroidir, puis, avec la composition et 
à l’aide d’un cornet, garnissez des choux de la grosseur d’une 
noix, ouverts dessus et vidés; remplissez-les également et po- 
sez-les dans un plat à sauter que vous couvrirez d’un papier huilé. 
Vingt minutes avant de servir, pochez-les au four pas trop chaud, 
dressez-les ensuite pour les envoyer avec la soupière, et ne 
versez dans le consommé qu'au moment de servir. 


Roulés de filets de poulets. 


Enlevez les filets de plusieurs poulets que vous parerez comme 
pour suprème ; divisez-les en deux sur la longueur, aplatissez-les 
sur une serviette mouillée, assaisonnez-les de sel, poivre et mus- 
cade râpée, puis étendez dessus un lit de farce de volaille dans 
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laquelle vous aurez fait entrer beaucoup de sauce allemande, du 
persil et des champignons cuits et hachés très-fin, Roulez alors 
vos filets en commencant par la pointe et sans trop les serrer; 
donnez-leur la forme de gros bouchons, placez-les sur un plafond, 
et passez-les dans des œufs battus pour les paner à la mie de 
pain très-fine ; un quart d'heure avant de servir, faites-les frire 
dans du beurre fondu et à friture très-chaude, puis retirez-les sur 
le coin du fourneau, afin de finir la cuisson ; égouttez sur un 
linge, dressez en couronne, et garnissez le puits avec des 
kromosquis. 


Kromosquis de foies gras aux truffes. 


Taillez en dés du foie gras euit, mettez dans un plat à sauter, 
joignez un tiers de truffes taillées de même et cuites avec du fond 
de cuisson de volaille et un peu de madère ; versez dessus de la 


vilieroy bien réduite, mêlez doucement pour ne pas déformer . 


le foie ; versez alors sur un plafond, étendez avec le grand cou- 
teau, faconnez en carré, couvrez d’un papier beurré et mettez au 


frais. Une heure avant de servir, divisez en petits carrés d’égale. 


grosseur que vous arrondirez avec les mains et que vous dépo- 
serez sur un plafond ; puis passez-les dans de la pâte à frire, et 
faites frire à friture un peu chaude. Aussitôt qu’ils auront pris 
une belle couleur, égouttez-les, salez légèrement et dressez en 
buisson au milieu des roulés. | | 


Filet de veau à la printanière. 


Voy. Filet de veau à la Toulouse, p. 107. 

Pour la garniture, bouquets de laitues braisées, pois frais 
cuits à l’anglaise, petites carottes et pommes de terre nouvelles 
bien nettovées au torchoa et cu:tes à l’eau un peu salée ; égout- 
tez, puis mettez du beurre frais, un peu de persil haché, sel et 
poivre fin, et sautez sans chauffer. Servez avec le filet une 
demi-glace dans une saucière. 


Filets de soles à la Cardinal, voy. plus loin. 
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Côtelettes d'agneau à la Princesse aux pointes 
| d'asperges. 


Pour servir une entrée de côtelettes bien proportionnées de 
forme et de grosseur, faites avec de la chair d'agneau une farce 
dans laquelle vous mettrez de lard frais le quart de la chair, 
persil, champignons cuits, sel, poivre, muscade râpée et quel- 
ques jaunes d'œufs, le tout bien pilé et passé au tamis à que- 
nelles. Après.avoir taillé et paré les côtelettes, assaisonnez-les, 
passez dessus au moyen d’un pinceau un peu de blanc d'œuf, et 
placez-les sur une serviette. Epongez ensuite légèrement et 
enduisez-les d’une couche de farce de chaque côté : à cet 
effet, on les dispose sur un couvercle de casserole; puis on 
les enlève avec le grand couteau pour les ranger dans un plat 
à sauter garni de beurre clarifié; à ce moment on les masque 
de beurre, on les couvre d’un papier, et, vingt minutes avant 
de servir, on fait partir sur un feu vif, en ayant soin de 


retourner avec la palette, afin de cuire d’égale couleur, et on 


égoutte le beurre. On verse alors sur les côtelettes un peu de 
bonne glace de volaille, et on les dresse autour d’un buisson de 
pointes d’asperges : il est bon d'appuyer sur les asperges pour 
bien accoter les côtelettes ; on remet ensuite des asperges pour 
finir en pyramide, enfin on sème dessus les tètes d’asperges 
chauffées à part, on glace les côtelettes, et, si l’on .veut, on les 
garnit. | 
Pour les asperges aux petits pois, voy. p. 125. 


Aspic de filets de pintade à la Royale. 


Foncez avec un peu de gelée très-elaire un moule d’entrée uni 
à cylindre; aussitôt la gelée prise, placez dessus cinq petites 
crêtes blanches et bien cuites, entourez-les avec des truffes 
tournées en forme de rognons de coq, remplissez les vides avec 
des rognons cuits bien blanc, recouvrez de gelée, puis garnissez 
le tour avec des montants en ronds de filets de pintade, de truffes 
et de langue préparés à l'avance. Il faut de cinq à six de ces 
montants; les truffes doivent avoir été cuites au vin de Madère, 
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et la gelée assaisonnée à l’estragon. Les ronds seront tenus de la 
srandeur d'une pièce de deux francs. Vous aurez aussi fait 
prendre un peu de gelée dans un plat à sauter. Placez bien cor- 
rectement, afin de figurer les croissants, un rond blanc, un rouge, 
un noir, un blanc, en les tenant exactement de la hauteur du. 
moule ; couvrez-les de gelée que vous laisserez raffermir, afin de 
pouvoir les tailler et les enlever d’une seule pièce pour les appli- 
quer sur le montant du moule : soudez-les bien, et entre chacun 
mettez de petites crètes et des rognons. Pour réussir ce travail, 
il faut avoir bien pris ses dispositions et veiller à ce que les 
parties qui doivent former les eroissants aient les pointes en bas 
après avoir démoulé l’aspic. Lorsque le tour sera garni, rem- 
plissez le vide avec crêtes, rognons, émincés de truffes, langue 
et blancs de filets de pintade; croùtonnez alors les crêtes de 
l'aspie, puis le tour. Les pintades seront cuites en entrée de 
broche ou de four; on tirera l'essence des légumes avec un peu 
de gelée, on passera, et on dégraissera pour joindre au ragoût 
qui sera mis dans l’intérieur de l’aspic. 

Cette entrée peut se surmonter d’un hâtelet. On soude alors 
sur le fond du plat un montant destiné à recevoir le hâtelet, 
et on masque avec un peu de beurre ou de sauce chaud- 
froid. Pour démouler, après avoir trempé le moule dans l’eau 
chaude, on retourne le plat afin d'introduire le montant dans la 
douille du moule : cette opération demande à être menée vive-. 
ment. On garnit les vides avec de la gelée hachée, puis on plante 
le hâtelet dans le montant qui a été garni à l’intérieur avec de 
la mie de pain ou de la pâte ferme. Pour servir, il vaut mieux ne 
pas tailler dans toute l'épaisseur et s'arrêter au milieu, en 
tournant le couteau à gauche et en avançant plus ou moins, 
selon le nombre de parts qu’on désire obtenir. Pour faciliter la 
taille, on enlève un morceau qui fait de la place. 


Sorbet ou Punch à la Romaine, voy. p. 41. 
Canetons et hbécassines garnis de cresson. 
Voy., pour les croûtons, p. 86. 


Haricots verts maître d'hôtel, voy. p. 134. 
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Fonds d’artichauts à l’Italienne. 


Hachez des fonds d’artichauts, mêlez-les dans une casserole à 
une égale quantité de champignons à laquelle vous joindrez un 
peu de fond de volaille ; faites réduire ; ajoutez un peu de persil 
haché et d’allemande bien liée, muscade, poivre fin, parmesan 
ràpé, et mêlez. Garnissez ensuite les fonds que vous aurez pré- 
parés sur un plafond beurré, couvrez-les d’un peu de parmesan, 
arrosez avec du beurre fondu, et, vingt minutes avant de servir, 
faites glacer au four. Dressez en pyramide et coulez dessous une 
demi-glace. 


Charlotte de bananes au marasquin. 


Appareil de crème à l’Anglaise, auquel on joint de bon ma- 
rasquin, de la colle et de la crème fouettée. Garnissez le fond du 
moule avec un lit d'escalopes de bananes marinées dans du 
marasquin, un lit de crème, un lit de bananes, en continuant 
ainsi jusqu à ce que le moule soit plein. Entourez-le alors et 
couvrez-le de glace. 

S1 cette charlotte est destinée à figurer sur table, le dessus a 
besoin d'être décoré. On garnira en conséquence le fond du 
moule d'un rond de papier huilé ; on montera le tour en biscuits 
bien serrés l’un contre l’autre, de manière à ce que la crème ne 
se vole pas, ce qui ferait mauvais effet; enfin on confectionnera 
un rond en pâte à biscuit qu'on décorera à la glace rose et 
blanche. : 

Les bananes doivent être de la meilleure qualité ; on en enlève 
l'enveloppe pour les tailler et les mariner. Si l’on préfère les 
tailler en dés pour les joindre à la crème, la charlotte se fera 
ains} : crème fouettée, un peu de colle, marasquin, purée de 
bananes mêlée à la crème et colle, puis les dés de bananes. 


Gâteau de millefeuilles à l’Ancienne. 


Faites des ronds de même grandeur avec du feuilletage bien 
usé, piquez-les et faites-les cuire bien également : il en faut de 
huit à dix pour un entremets ordinaire. Aussitôt qu'ils seront 
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refroidis, garnissez-les avec de la marmelade d’abricots, puis un 
rang de gelée de framboises, et montez-les sur un fond de pâte 
d'office. Les ronds se coupent en placant dessus un couvercle de 
casserole sur lequel on appuie, et en taillant avec le couteau. 
Après les avoir montés bien droit, faites deux œufs de pâte à 
meringue à dix œufs, masquez le gâteau le plus lisse possible, 
ornez le dessus d’un décor fait au cornet à la pâte à meringue, 
sablez avec des pistaches taillées en dés et des raisins de Corin- 
the bien épluchés, lavés, puis séchés à l’étuve ; sablez aussi avec 
du sucre dont vous aurez enlevé la glace, séchez à la bouche du 
four, et, avant de servir, garnissez le décor avec gelée de fram- 
boises et purée d’abricots. 

Pour grosse pièce, ce gâteau demande à être plus haut de 
forme et seulement sablé et dressé sur socle. 


Glace-crème chocolat, voy. p. 57. 


Glace aux cerises, voy. p. 44. 
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5° MENU POUR LE MOIS DE MARS 


Service à la Russo-Francaise. 


Diner. VINS. 
Consommé aux OEufs moelleux, |. Les vins sont, à dessein, 
PoTAGEs . : : laissés ici en blanc ; cha- 


Parmentier à la Financière. cuu y suppléera suivant 


Saumon à la Richelieu. les ressources de sa cave. 


Rosbif à l’Anglaise, garni de pommes de jante, 
sauce raifort. 


Filets de Canetons à l’Ancienne. 
Croustade de riz aux Bécassines à l’'Italienne. 
Filets de volaille à l’Ecossaise, 


Sorbet ou punch,à la Romaine, 


Rors. Cuisse d’Agneau et Pigeonneaux garnis de 
cresson, 

Fonds d’Artichauts aux fines herbes. 

Asperges en branches, sauce Hollandaise. 

Bavaroiïs au café noir et blanc. 

Gelée de Dantzig aux Fraises. 

Gâteau aux Pistaches. 


# 


DESSERT. 


Crème aux Bananes. 
Crème aux Framboises. 


CoreerzLes de Fruits, Fromage, Compotes. 
Petits-fours variés, Bonbonnières garnies. 


GLACES 


Potage consommé aux œufs moelleux. 


Faites cuire des œufs frais à six minutes d’ébullition, mettez- 
les dans l’eau fraiche, enlevez la coque et remettez à l’eau fraiche ; 
puis, au moyen d'une ouverture ronde, extrayez de chaque œuf 
le jaune que vous mettrez dans une casserole; enlevez-en aussi 
tout le blanc que vous pourrez, afin de les rendre très-minces, et 
posez sur une serviette. Mêlez alors une partie des jaunes avec 
de la farce de volaille délicate et bien assaisonnée, garnissez-en 
un cornet de papier huilé et farcissez les œufs. Lorsque vous 
les jugerez bien remplis, rebouchez l'ouverture avec le morceau 
que vous aviez retiré et que vous tremperez dans du blane d'œuf 
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un peu battu. Mettez les œufs ainsi préparés dans un plat à 
sauter où vous aurez versé du consommé, couvrez d'un papier 
huilé, et, une demi-heure avant de servir, versez dessus du 
consommé bouillant, puis présentez un peu au feu. Aussitôt que 
les œufs seront chauds, laissez sur le coin du fourneau pour les 
pocher. Au moment de servir, versez le consommé dans la sou- 
pière, et, à l’aide d’une cuiller percée, déposez les œufs dans le 
consommé. 

Pour plus de sécurité, il convient de faire une épreuve avant 
de fareir les œufs. 


Potage Parmentier à la Financière. 


Tirez une essence de mirepoix mouillée au consommé de 
volaille, passez-la à la serviette; délayez quelques cuillerées de 
fécule de pommes de terre dans du consommé, puis mouillez 
avec l'essence au consommé que vous verserez bouillante ; mettez 
sur le feu, et tournez avez la cuiller en bois pour lier sans gru- 
._meaux. Aussitôt l’ébullition levée, placez sur le coin du fourneau, 
failes cuire, écumez, et liez le potage avec quelques jaunes d'œufs 
et un bon morceau de beurre fin; versez dans la soupière, dans 
laquelle vous aurez mis rognons de coqs et petites crêtes blanches 
et bien cuites, quenelles de pommes de terre à la farce de 
volaille et cerfeuil haché et blanchi. Ces quenelles se font au 
moyen de petites cuillers à café : on les met dans un plat à sauter, 
puis on passe dessus, à l’aide d’un pinceau, un peu d'œuf battu 
mélé à du beurre fondu ; on les poche au four, et, vingt minutes 
avant de servir, on les enlève avec la palette pour les égoutter 
sur un linge. 


Saumon à la Richelieu. 


Il faut une darne de moyen saumon pour chaque plat à servir. 


Grattez-les, échaudez-les, puis divisez-les en deux sur la lon- 
gueur; marquez-les dans une braisière garnie de sa feuille, 
mouillez avee une essence de mirepoix faite au vin blane, 
ajoutez une demi-bouteille de madère ou de marsala, un bouquet 
de persil garni d’une feuille de laurier, thym, girofle; ; salez le 
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dessus du saumon, mettez un bon morceau de beurre, couvrez 
de bardes de lard, et donnez trois quarts d’heure de cuisson sans 
faire bouillir. Enlevez alors le saumon pour passer la cuisson à 
la serviette, puis remettez-le dans la braisière, dégraissez et 
tenez au chaud. Versez ensuite dans une casserole à réduire une 
partie de la cuisson avec de l’espagnole, réduisez vigoureusement 
et finissez avec un peu de glace et de fond de truffes ; passez à 
l’étamine dans un bain-marie, et, au moment de vous en servir, 
incorporez un morceau de beurre fin ; vannez, saucez et pré- 
sentez la saucière bien garnie. 

Quant au saumon, égouttez-le, taillez-le et dressez le dans un 
plat long sur deux rangs surmontés d’un troisième ; garnissez le 
tour avec des quenelles de brochet faites à la cuiller et garnies 
d’un salpicon de truffes et de champignons hachés; entourez les 
quenelles de moyens champignons ou d’escalopes de filets de 
soles, saucez et recouvrez les champignons avec des trufles cuites 
au madère et tournées en olives. Il est bon d’espacer les que- 
nelles et d’en tourner le gros bout vers le bord du plat. 


Rosbif à l'Anglaise, voy. p. 33. 


Filets de canetons à l’Ancienne. 


Pour les filets cuits en entrée de four, voy. p. 25. Pour finir, 
passez les cuisses au beurre afin de leur donner couleur; égouttez, 
passez de même du lard maigre de poitrine taillé en petits carrés 
longs; mettez les cuisses et le lard dans une casserole avec oi- 
gnon piqué de deux girofles, bouquet de persil garni de laurier 
et thym, et de l’espagnole; faites cuire à petit feu. Aussitôt que 
le lard sera cuit, égouttez-le dans une passoire que vous aurez 
mise sur une étamine placée elle-même sur une casserole, puis, 
retirez le lard, mettez-le dans un bain-marie tenu au chaud ; 
passez la sauce et réduisez-la à son point. D'un autre côté, vous 
aarez fait cuire des petits pois comme pour pois au beurre : 
égouttez-les, retirez le persil et les oignons, mettez-y le lard 
avec un peu de sauce bien chaude, et faites Jeter un bouillon 
au moment de vous en servir pour garnir le puits des filets de 
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canetons que vous aurez détachés ; parez les filets et dressez-les 
en couronne, la pointe taillée carrément, le gros bout bien 
arrondi et dressé en dehors; saucez les filets avec la sauce 
bouillante. | 


Croustade de riz aux bécassines à l’'Italienne. 


Faites une croustade basse en forme de turban, large du pied, 
cuisez-la sur le plat où elle doit être servie ; évidez-la ensuite le 
plus possible, et garnissez-la de riz cuit à l’Italienne ou à la 
Francaise. Le riz a besoin d’être ferme pour être facilement 
dressé en pyramide. Autour de la croustade dressez des bétas- 
sines que vous aurez désossées en partie, en supprimant les os 
du dos et des cuisses. D'autre part, vous aurez fait avec les inté- 
rieurs un gratin, en y joignant lard frais et foies de volaille, 
le tout bien assaisonné et passé au tamis : garnissez-en les 
bécassines, recousez-les avec du gros fil, bridez-les, bardez-les 
et marquez-les dans un plat à sauter que vous aurez foncé avec 
un peu de mirepoix ; salez le dessus, joignez laurier, thym, giro- 
fles, quelques grains de poivre, couvrez avec de la pâte faite à 
l’eau, soudez autour du plat et donnez une petite heure de cuis- 
son ; puis, tenez au chaud et ne déballez et débridez qu au moment 
de dresser, 

Le riz se cuit avec du fond de volaille ou de noix de veau ; on 
le finit avec bon beurre et fromage de parmesan râpé, si l’on sert 
à l'Italienne. Le gros des bécassines se place en bas et les pointes 
en haut, Bien glacer au moment de servir. 


Filets de volaille à l’Ecossaise. 


Faites cuire six poulets en entrée de four, puis laissez-les 
refroidir; enlevez alors les filets, retirez la peau et supprimez 
l'os; mettez-les sur un plat quand ils seront tous parés, et retirez 
les os des cuisses que vous mettrez, avec les carcasses, dans une 
casserole qui contiendra les légumes de la cuisson. Mouillez avez 
un peu de madère et de gelée, cuisez une heure à petit feu, 
passez à la serviette, dégraissez; faites réduire pour obtenir le 
double de force de la gelée, et mettez à part dans un bain-marie,. 
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Parez alors les filets en leur donnant même forme et même 
grandeur, les gros bouts bien arrondis et les bouts taillés car- 
rément. Enlevez toute la partie arrondie du dessus du filet, 
en ayant soin de ne pas le rompre, et mettez à part après avoir 
paré comme pour suprème. Pilez ensuite les parures en y fai- 
sant entrer un peu d'essence à la gelée, passez au tamis fin, 
incorporez moutarde fine et poivre fin, mêlez bien, et mettez 
dans un petit moule à dariole, que vous placerez sur de la glace 
afin de faire prendre, La composition a besoin d’être ferme, 
sinon il faudrait y ajouter de la gelée bien réduite, de manière 
à pouvoir recouvrir le filet d'une couche sur laquelle on sèmera 
de la langue salée et des cornichons taillés en petits dés ; laissez 
prendre afin de pouvoir faire entrer Le salpicon avec la lame du 
grand couteau. Vous aurez aussi mis un plafond sur de la glace, 
et fait prendre une mince couche de gelée : rangez les filets 


dessus, glacez-les avec de la gelée réduite, et couvrez. Pour la 


chair des cuisses, taillez-la en dés, assaisonnez-la de sel, poivre, 
muscade ràpée, huile, citron; faites une petite mayonnaise dans 
laquelle entreront le reste de la purée, un peu de moutarde fine 
et de gelée réduite ; mèlez le tout, peu à la fois, avec le salpicon. 
Foncez alors avec de la gelée un moule à pyramide, garnissez-le, 
couvrez-le et entourez-le de glace. Une demi-heure avant de 
servir, démoulez sur le milieu du plat, dressez autour les filets, 
et croùtonnez avec de petits croûtons et de la gelée hachée. 


Punch ou Sorbet, voy. p. 11: 


Cuisse d'agneau et pigeonneaux garnis de cresson, 
voy. p. 1914. 


Fonds d'artichauts aux fines herbes. 


Blanchir les fonds; puis les cuire avec du fond de volaille les 
faire tomber à glace, les dresser, et saucer avec une demi-glace 
finie avec persil haché et blanchi, et jus de citron. 


Asperges en branches, sauce Hollandaise, 
VOY. p. 89. 
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Bavarois au café noir et blanc. 


Confectionnez deux appareils de bavarois, un à blanc et bien 
parfumé, l’autre à l'essence de café noir; huilez ensuite ua moule 
uni que vous diviserez en quatre au moyen de cartons blanes et 
minces; mettez le moule sur la glace, versezles appareils de facon 
à en produire deux blanes et deux noirs, puis retirez les cartons, 
entourez et couvrez le moule de glace. Le reste des appareils 
sera mis dans de petites casseroles que vous entourerez aussi de 
glace. Un peu avant de servir, démoulez sur le plat, et garnissez 
avec des croûtons blancs et noirs. 


Gelée de Dantzig aux fraises. 


Si l’on veut avoir une belle gelée, il faut se garder des eaux- 
de-vie d'imitation ; avec elles la gelée, en se congelant, devient 
louche et #fanche, ce qui est du plus détestable effet. Faites plu- 
sieurs épreuves afin d'arriver à la rendre délicate et assez forte 
pour qu'elle puisse, sans accident, attendre le moment du service: 
Les fraises seront mises à mariner dans du sirop et un peu d’eau- 
de-vie, puis égouttées sur un tamis et sur une serviette. Entourez 
alors le moule de glace pilée, et introduisez-y un peu de gelée. 
Aussitôt qu’elle sera prise, mettez un rang de fraises, recouvrez 
de gelée, laissez prendre, finissez de remplir le moule comme vous 
avez commencé, et couvrez de glace. Au moment de servir, dé- 


moulez près de la salle à manger et bordez la gelée avec de belles 


fraises marinées. 
Gâteau aux pistaches. 


Proportions : sucre, 750 gr.; farine, 500 gr.; beurre, 300 gr.: 
pistaches, 600 gr. 

Émondez les pistaches et divisez-les en trois parties, dont l’une 
sera hachée fin et la deuxième sera pilée en y mêlant du jaune 
d'œuf et un peu de sucre ; mettez celle-ci sur une assiette ; cassez 
les œufs dans un bassin, ajoutez-y le sucre, fouettez pour bien 
mêler, puis placez le bassin sur de la cendre chaude et fouettez 
de nouveau pour bien faire monter l’appareil ; incorporez alors 
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la pâte de pistaches, puis la farine, versez le beurre que vous 
aurez mis à fondre sur le coin du fourneau, mêlez légèrement, 
puis versez la composition dans trois plats à sauter que vous 
aurez beurrés et dont vous aurez garni le fond avec un papier 
beurré ; faites-les cuire à four moyen de chaleur. Pilez ensuite le 
reste des pistaches, en y joignant sucre et crème, et disposez un 
appareil avec six jaunes d'œufs et deux verres de crème ; failes 
prendre à l’Anglaise, et joignez-y les pislaches pilées ; mélez 
bien, versez le tout dans une terrine et laissez refroidir. Avec 
cette composition garnissez le gâteau, puis sablez avec les pis- 
taches le plus abondamment possible, de facon à ce qu'il soit 
bien vert. 

Les trois pièces garnies se placent l’une sur l’autre, la plus 
large dessous. Si l’on veut les disposer en forme de millefeuilles, 
il faut en faire un de plus et d’égale grandeur. 


/ 


Glace-crème aux bananes. 


Lisposez un appareil comme pour la crème à la vanille, et 
faites-le prendre de mème. Un peu avant de finir, passez au 
tamis les bananes, ajoutez un peu de liqueur de bananes, 
mêlez à la crème, puis ajoutez la crème fouettée. Moulez comme 
pour les autres glaces à la crème. 


Glace aux framboises, voy. p. 31. 
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6 MENU POUR LE MOIS DE MARS. 


Service à la Russo-Française. 


Dîner, Vins. 


Consommé aux Croûtes Crécy. 

LOS Crème de Gruau à l’Ecossaise. 

Petites Croustades à la Saint-Cloud, et Palais de 
Bœuf à la Soubise. 

Turbot et Truite garnis de pommes de terre, 


sauces Hollandaise et Génevoise. : 
Noix de Veau des Gourmets. 
Timbale de Poulardes à la Béchamel. 


Salade de Homard à la Cardinal. 
Punch à la Romaine ou Sorbet. 

Rors. Pintades piquées et Canetons bardés, gar- 

nis de cresson. | 
Fonds d’Artichauts à la Bordelaise. 
Petits Pois au beurre. 
Pouding de Fruits au marasquin. | 
Biscuit garni et glacé au chocolat. 

DESSERT. 

} Crème pistaches. 
Ÿ Crème groseilles. 


CorgeiLes de Fruits, Compotes, Fromage. 
Petits-fours variés, Bonbonnières garnies. 


Glaces 


Potage aux croûtes Crécy. 


Faites blanchir la chair de plusieurs grosses carottes, cuisez- 
les avec du consommé et réduisez ; passez au tamis. Ajoutez un 
quart de farce de volaille, et étalez-en une couche un peu épaisse 
sur une tranche de mie de pain. Mettez aussi dans un plat à 
sauter un peu de beurre frais, puis la tranche farcie que vous 
glacerez avec du beurre fondu, et faites partir sur le feu afin 
de frire le pain, puis pochez au four. Égouttez ensuite et taillez 
la tranche en morceaux pour vous assurer qu’elle est bien cuite. 

Pour être bien réussies, ces croùtes exigent du pain à potage 
frais ; elles doivent être d’égale épaisseur en pain comme en 
farce, et cuites au moment de servir. D’ordinaire on les taille 
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en losanges, on les dispose sur un plat et on les envoie avec la 
soupière garnie de consommé. 


Potage=crème de gruau à l’Écossaise. 


Faites blanchir quelques poignées de gruau d’Ecosse, égouttez 
et mouillez avec du consommé, cuisez à petit feu deux ou trois 
heures, puis passez à l’étamine, et tenez au chaud dans un 
bain-marie. Un peu avant de servir, ajoutez du consommé 
bouillant, et faites chauffer. Prenez alors un peu de ce consommé 
pour ramollir de la purée de grouses que vous aurez fait cuire en 
entrée de four et des carcasses desquelles vous aurez tiré l’es- 
sence ; chauffez sans laisser bouillir et versez dans la soupière 
que vous aurez garnie de deux moyens ris de veau cuits bien 
blanc et taillés en dés gros comme le bout du doigt. 


Petites croustades à la Saint-Cloud. 


Les croûtes des croustades ont besoin d’être bien délicates 
et de belle couleur, et les couvercles en feuilletage doivent 
être bien levés. La garniture se compose d'un poulet taillé 
en petits filets, ainsi que d’un quart de langue à l’écarlate, le 
tout braïisé vert-cuit. La cuisson faite,réduisez-la avec de bon 
velouté et de la purée de champignons. Au moment de servir, 
faites chauffer un peu de cet appareil dans un plat à sauter, ver- 
sez-y les filets de volaille et la langue ; chauffez sans faire bouillir; 
garnissez les croustades aux trois quarts ; puis remplissez avec 
l'appareil bouillant; dressez en couronne et comblez les vides 
avec les palais de bœuf. 

PALAIS DE BŒUF À LA SOUBISE. — Faites blanchir des palais, ra- 
fraichissez, égouttez, et marquez-les dans une casserole avec 
oignon piqué de girofles, carotte coupée en morceaux et 
bouquet de persil; mouillez-les avec de grand bouillon, cuisez 
jusqu à ce qu'ils deviennent moelleux, égouttez, et mettez en 
presse entre deux couvercles. Cette opération doit être de préfé- 
rence faite la veille. Pour finir, divisez les palais en carrés longs 
comme la moitié du pouce, percez chacun d’eux avec un moule 
de boite à colonne, enduisez-les de villeroy dans laquelle vous 
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aurez fait entrer de la purée d'oignon bien réduite; rangez-les 
sur une plaque, laissez refroidir, puis panez-les une fois au natu- 


rel, et une seconde fois en les passant dans des œufs battus et. 


un peu salés. Disposez alors sur des couvercles pour faire frire 
à friture un peu chaude, puis retirez sur le coin du feu pour les 
atteindre intérieurement; égouttez, salez et dressez en buisson 
dans le puits des croustades. 


Turbot et Truite garnis de pommes de terre, sauces 
Hollandaise et Génevoise, voy. p. 3. 


Noix de veau des gourmets. 


Choisissez une noix de belle qualité, enlevez toutes les parties 
nerveuses, divisez-la en deux sur la longueur en supprimant les 
bouts pour que les morceaux soient d’égale grosseur aux extré- 
mités ; puis, taillez les deux pièces et aplatissez-les de manière 


à leur donner l'apparence d’un rouleau de papier qu’on dé- 


roule; assaisonnez de sel, poivre fin et muscade ràpée; piquez 
avec la pointe du couteau un peu partout la pièce ; puis étendez 
dessus une couche de farce que vous aurez préparée avec les 
parures de la noix, du lard frais haché très-fin et le double de 
purée de truffes ; le tout bien assaisonné et additionné d’un œuf 
et de trois jaunes. Pilez et passez au tamis le veau aussi bien que 
les truffes. | 

Roulez alors et cousez la noix à la ficelle, bouchez les bouts 
avec les bardes les plus fermes du lard, enveloppez le tout de 
bardes que vous maintiendrez à la ficelle; marquez-la dans une 
casserole à braiser avec des tranches de jambon eru, une mire- 
poix que vous aurez passée au beurre et fait tomber à glace avec 
du bouillon, un bouquet de persil garni de quelques girofles, 
poivre en grain, épluchures de truffes, demi-bouteille de madère, 
et un flacon de purée de conserve de tomates. Faites suer quel- 
ques minutes sur un feu un peu vif, mouillez avec du fond de 
cuisson de volaille ou de noix de veau; aussitôt l’'ébullition 
montéc, couvrez el faites cuire au four, en ayant soin de re 
tourner pour que la cuisson soil égale partout. Une heure et 
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demie suffit. Egouttez alors pour avoir le fond, puis remettez 
dans la casserole avec les légumes, et tenez au chaud. Passez 
ensuite le fond, dégraissez-le et prenez-en une partie pour joindre 
à de l’espagnole que vous aurez commencé à réduire avec du 
madère ; après réduction au glacé, passez au bain-marie, et tenez 
bouillant près du fourneau. Au moment de servir, déballez les 
noix, taillez sans déformer, dressez sur deux rangs au milieu 
du plat, disposez à chaque bout, deux cervelles de veau brai- 
sées bien blanches, passez le couteau dedans pour les découper 
sans les déformer, et garnissez lesflancs avec un ragoût de crêtes 
moyennes et de beaux rognons de coqs. Dessus semez des truffes 
tournées en olives et cuites au madère et à la glace de volaille, et 
glacez avec le reste de la cuisson que vous aurez réduite vigou- 
reusement avec la cuiller de bois. La sauce se sert à part. 

Si l’on veut que la noix soit élevée sur le plat, on préparera 
un fond en riz ou en pain que l’on enduira de farce et que l’on ne 
fergpocher qu'au moment de servir, afin qu'il soit bien chaud 
lorsqu'on placera la noix dessus. 


Timbale de poulardes à la Béchamel. 


Prenez les cuisses de poulardes pour en faire une farce que 
vous assaisonnerez un peu relevée en muscade, sel et poivre 


blane, et qui doit être assez résistante pour conserver la forme de 


timbale. Beurrez ensuite grassement un moule, et enduisez-le d, 
färce. D'autre part, vous aurez préparé les estomacs des pou- 
lardes pour les cuire en entrée de four, de facon à ce que la 
euisson soit faite à temps pour, après les avoir déballés, divisés, 
enlevé la peau, émincés, mis dans un plat à sauter , après 
avoir versé déssus un peu de béchamel et un bon morceau de 
beurre fin, en garnir l’intérieur du moule. Recouvrez alors avec 
un rond de farce préparé à l’avance sur un papier beurré et que 
vous détacherez-avec un grand couteau trempé dans l’eau bouil- 
lante, et soudez pour bien fermer la garniture. Mettez le moule 


dans une casserole à glacer, et versez de l’eau bouillante de facon. 


à le couvrir aux trois quarts; fermez d'un double papier beurré 
et placez la casserole à l'entrée du four pour pocher la farce : 
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l'eau ne doit pas bouillir, et trois quarts d'heure de cuisson 
suffisent, après lesquels vous placerez sur le coin du feu en atten- 
dant de servir. Pour démouler, retirez de l’eau, essuyez le meule, 
passez entre la farce et le moule un moyen couteau, posez un plat 
dessus, retournez, laissez écouler le beurre que vous épongerez 
à l’aide d’une serviette, puis enlevez le moule. Saucez avec la 
béchamel seulement pour glacer l'entrée, et servez la sauce dans 


la saucière. 


On préparera la béchamel avec un fumet fait avec les car- 
casses, ailerons et cols des poulardes, réduit à l’état de velouté 
avec de l'essence de poularde et fini, au moment de servir, avec 
du beurre fin et un peu de muscade. 


Salade de homard à la Cardinal. 


Chemisez avec de la gelée un moule fait en pyramide, foncez 
un tiers du moule avec une couche de mayonnaise rouge faite 
avec le corail des homards, auquel on ajoutera du rouge végétal 
si le corail ne suffit pas : le corail doit être préalablement broyé 
et passé au tamis fin, la mayonnaise additionnée de gelée réduite, 
Lorsque la couche rouge sera prise, masquez le reste du moule 
avec du blanc de homard émincé que vous appliquerez sur la 
gelée, puis garnissez le moule avec un ragoût de homard mélangé 
avec de la mayonnaise et assaisonné avec de la moutarde fine et 
l'intérieur des homards, le tout passé au tamis; couvrez le 
ragoüt de gelée, et entourez de glace. Foncez alors avec de la 
gelée de petits moules faits en forme de dôme, mettez par-dessus 
une couche de mayonnaise rouge, remplissez avec du ragoüt et 
englacez. Un peu avant de servir, démoulez sur le plat, en com- 
mencant par les petits moules, que vous placerez” au tour, et le 
gros au milieu ; entre les petits et le gros introduisez un rang de 


cœurs de laitues couchés en les inclinant un peu à droîte, et. 


croûtonnez avec croûtons et gelée hachée. 

À défaut de petits moules, on couche sur un plafond une 
quinzaine de cuillerées de ragoùt, auxquelles on donne la 
forme de quenelles un peu plates et bien égales de grandeur ; 
on les raffermit sur la glace, on les passe dans la sauce à l’aide de 


| 
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deux fourchettes, et on les range sur un plafond mis sur de à 
glace pilée ; aussitôt qu'elles sont fermes, on les glace à la gelée 
réduite, et, au moment de servir, on les détache, on les pare et 
on les dresse en couronne en finissant avec la salade et les 
croùtons. : 


Punch ou Sorbet, voy. p. 11. 


Pintades piquées et canetons bardés, garnis de 
cresson, voy. p. 11. 


Fonds d’artichauts à la Bordelaise. 


Mettez dans une casserole d’eau bouillante et salée seize 
moyens fonds; laissez-les-y sept à huit minutes, égouttez, puis 
versez dans une seconde casserole d’eau bouillante ét salée où 
vous laisserez bouillir le même temps ; égouttez-les alors sur un 
tamis, puis marquez-les dans une casserole où vous aurez mis une 
bonne poignée d’échalottes taillées en deux et blanchies ; mouillez 
avec un verre de sauterne, ajoutez du fond de volaille, bouquet 
dé persil, champignons hachés, un peu de Jus de citron, et cuisez 
doucement. Aussitôt cuits, égouttez dans un plat à sauter, 
faites réduire la cuisson pour la passer au tamis fin, en y mêlant 
deux fonds ; remettez dans la casserole avec un neu d’espagnole, 
laissez jeter quelques bouillons, goùtez pour bien finir, Joignez-y 
du persil haché et blanchi, et versez-en un peu sur les fonds afin 
de les tenir au chaud; couvrez le reste et mettez au bain-marie. 
Au moment de servir, chauffez, et ajoutez un peu de beurre fin 
pour saucer les fonds, que vous aurez dressés dans la casserole 
d'argent. 


Petits pois au beurre. 


On ne doit employer que des pois frais cueillis et écossés de 
même.Avant de les mettre à cuire, on les étale sur un linge,et on 
retire ceux qui sont ronds et par conséquent d’une cuisson diffi- 
cile. Cette vérification opérée, lavez les pois et mettez-les dans 
une casserole plutôt étroite que large, avee bouquet de persil, 
oignon moyen, sel, un bon morceau de beurre, un peu d’eau, et 
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faites partir sur un feu un peu vif; sautez-les plusieurs fois, puis 
couvrez d'un double papier beurré et du couvercle, et mettez sur. 
de la cendre rouge pour cuire doucement; sautez plusieurs fois 
pendant la cuisson ; retirez-les ensuite du feu pour tenir au 
bain-marie si vous n'êtes pas prêt à servir. Au moment de servir, 
retirez le persil et l'oignon, ne laissez que peu de cuisson, incor- 
porez du velouté seulement pour lier, chauffez, joignez un bon 
morceau de beurre divisé, mêlez doucement, et versez dans la 
casserole. Garnissez d’une couronne de bouchons de pain frits au 
moment et au beurre clarifié. 


Pouding de fruits au marasquin. 


Faites une purée de pommes de calville, à laquelle vous ajou- 
terez autant de marmelade d’abricots; passez au tamis fin et 
mettez dans une terrine ; frottez ensuite une orange sur un mor- 
ceau de sucre, grattez le sucre sur la purée, puis couvrez. 
D'autre part, faites cuire du raisin de Corinthe avecun peu d’eau 
et de marasquin, et égouttez sur un tamis; faites aussi mariner 
avec du marasquin des cerises à demi-sucre ; taillez enfin en dés 
du cédrat, un bon rond d’ananas confit et quelques amandes 
vertes confites. Après avoir mêlé le tout, faites un peu de gelée 
de marasquin, et chemisez un moule en commençant par le fond; 
puis, avec les cerises égouttées sur une serviette, foncez le moule 
en formant une couronne de cerises; semez ensuite un peu 
de tous les ingrédients, coulez dessus de la gelée et laissez 
prendre. Penchez alors le moule pour chemiser, et, au fur et à 
mesure, semez les divers fruits. Lorsque vous serez parvenu au 
quart du moule, garnissez le vide avec un appareil dans lequel 
vous aurez mis du marasquin et de la colle, et dont vous aurez 
vérifié la force; après l'appareil, posez un rang de macarons 
concassés et séchés à l’étuve, puis des fruits, de l'appareil, et ainsi 
de suite, en ayant soin de laisser prendre ; englacez bien et cou- 
vrez de glace. Au moment de servir, démoulez à l’eau un peu 
caaude, et croûtonnez avec des croûtons en appareil que vous 
aurez fait congeler dans une petite casserole, 
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Biscuit garni et glacé au chocolat. 


lroportions : seize œufs, cinq hectos de sucre et quatre hectos 
de fécule de pommes de terre. Ce gâteau demande à être confec-. 
tionné la veille ; il se prête ainsi mieux à être taillé en rondelles; 
de même on le reconstitue plus facilement en soudant les ron- 
delles avec une crème pâtissière au chocolat. Pour plus de 
commodité, avant de le tailler on marque une ligne sur la lon- 
gueur du biscuit. Lorsque tous les morceaux sont remis en place, 
on enduit le gâteau d’une légère couche de marmelade d’abricots 
pour que le glacé reste brillant ; puis on fait cuire le sucre et le 
cacao, en ajoutant un peu d’eau, et on laïsse sur le coin du four- 
neau, en frottant de temps en temps sur les parois de la casserole 
afin de bien mêler. Pour s'assurer de la cuisson, on prend un peu 
de la composition qu'on roule entre le pouce et l'index : si elle 
ne s'attache pas, c'est qu'elle est suffisamment cuite. Retirez-la 
alors du feu, laissez reposer, puis donnez deux ou trois tours de 
cuiller et versez sur le biscuit, en veillant à glacer bien égale- 
ment. Seulement, il ne faut pas, si l’on veut obtenir un beau 
glacé, se préoccuper de la dépense. Ne déplacer le biscuit 
qu après que le glacé est devenu ferme. 

Si la pièce est pour entremets, le biscuit doit être fait dans un 
moule à charlotte, et dressé sur une serviette garnie d’un fond ; 
on l'entoure de petits gâteaux délicatement tourns. Au moment 
de découper on l’enlève de la table et on le taille en deux : une 
partie est laissée sur le plat; l’autre est taillée en tranches qu'on 
dresse sur la partie vide du plat. 


Glace-crème aux pistaches, voy. p. 102. Glace à la 
groseille, voy. Glace aux framboise-, p. 31. 


“ 
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{MENU POUR LE MOIS D'AVRIL. 
Service à la Française, 
Dîner. Vins. 


Potage printanier à la Sévigné. 
Filets de Barbue à la Régente. 
Rosbif à la Française. 
Poularde à la Montmorency. 
Filets de Veau à la Sicilienne. 


Grosses Asperges sauce Suprême. 
Hors-d’œuvre de rôt. 

Jambon Anglais, garni de Foies gras à la gelée. 
Punch à la Romaine. 


Rots. Gigot d'Agneau et Pintades piquées, 
cresson. 


Bavaroïs vanillé, garni de Fraises, 
Gelée de Champagne, garnie d’Amandes vertes. 
Couglof à l’Abricot, 

DESSERT. 


Crème aux Pistaches. 
A l'orange. 


CorBEir.Les de fruits, Compotes, Fromages. 
Bonbons et Petits-fours. 


Côtelettes de Saumon à l’Impératrice. 
l 
GLACES 


Potage printanier à la Sévigné. 


Pour le consommé, voy. p. 1. Tous les légumes qui composent 
ce potage doivent être taillés le plus petits possible : les carottes 
et les navets se préparent en boules et en olives avec les 
cuillers à légumes ; les haricots verts se découpent en losanges ; 
on choisit les petits pois d’égale grosseur, et on ajoute têtes de 
choux-fleurs, chiffonnade d’oseille et laitue. Tous ces légumes sont 
blanchis aux trois quarts de cuisson à l’eau de sel, puis égouttés 
et finis au consommé. 

Préparez alors une crème royale dans laquelle vous mêlerez 
une purée de filets de ponlets, versez-la dans un moule uni bien 
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beurré, faites prendre au bain-marie, laissez refroidir, et, un 
peu avant de servir, démoulez sur un couvercle de casserole, 
parez et taillez en gros dés que vous ferez glisser avec précaution 
dans la soupière, où vous aurez mis un peu de consommé chaud. 
Au moment de servir, versez le consommé bouillant, en évitant 
d'atteindre les dés, puis, avec une cuiller percée, ajoutez les 
légumes et mêlez légèrement. Il est essentiel de recommander 
aux personnes qui servent ce potage de ne pas agiter trop fort 
avec la cuiller. 


Filets de barbue à la Régence. 


Enlevez les filets d’une ou plusieurs barbues, divisez-les en 
carrés longs que vous épongerez entre deux linges, passez un 
peu de blanc d'œuf sur la partie sans peau, puis étalez une couche 
de farce de merlan dans laquelle vous aurez mis un beurre 
d'écrevisse, lissez et mettez dans un plat à sauter beurré avec du 
beurre frais et saupoudré de sel fin : il est bon de laisser un peu 
d'espace entre chaque morceau. Avec un pinceau, masquez 
ensuite chaque morceau avec du beurre frais fondu à l’état de 
crème, arrosez de quelqués cuillerées à bouche de vin de Sau- 
terne, et couvrez d'un papier beurré. Vingt minutes avant de 
servir, faites partir sur un feu vif; aussitôt l’ébullition levée, 
mettez au four pour pocher sans faire prendre couleur. Si le four 


“tait trop chaud, couvrez d’un couvercle de easserole et veillez 


à la cuisson. Egouttez alors sur un linge chaud, et passez le fond 
dans une petite casserole pour le joindre à une partie de la sauce 
destinée à saucer les filets lorsqu'ils seront dressés en couronne 
et que le puits sera garni de laïtances de carpes et de queues 
d'écrevisses. La sauce doit-être du bon velouté réduit avec une 
essence de poisson marquée au vin de Sauterne ou du Rhin, 
quelques carottes, oignons émincés, persil, girofles, champi- 
guons, muscade râpée. poivre fin, et un morceau de beurre irais. 
Saucer peu sur le plat et envoyer la sauce dans la saucière. 
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Rosbif à la Française. 


Prenez un ou plusieurs filets de bœuf de première qualité, que 
vous parerez et ferez mariner 24 heures dans une terrine avec 
oignons et carottes émincés, thym, laurier, persil, un peu de 
madère et d'huile. Quatre heures avant de servir, égouttez, 
semez du sel fin, couvrez avec de minces bardes de lard ; tenez le 
filet court en refoulant les deux bouts l’un sur l’autre, puis cou- 
vrez avec un morceau de risselle de graisse de bœuf bien battue, 
et ficelez sans trop serrer. Mettez la marinade dans une pois- 
sonnière, puis le filet, couvrez de dégraissis, et une heure et 
demie avant de servir, mettez au four un peu chaud, en arrosant 
fréquemment. Aussitôt la cuisson faite, égouttez le filet dans un 
plat à sauter, tenez à l'étuve, puis détachez le fond de la cuisson 
avec un peu de jus, passez dans une casserole, dégraissez, ajoutez 


quelques graines de mignonnette, faites bouillir, puis passez dans 


un bain-marie. Au moment de servir, déballez le filet, dont vous 
supprimerez le dessous, taillez-le en tranches sans le déformer, 
culevez-le d’une seule pièce avec le grand couteau pour le placer 
sur le milieu du plat, garnissez les eôtés avec des croquettes de 
pommes de terre rondes ou en olives, cuites au beurre et à la 
glace de volaille; finissez de garnir le filet, glacez et envoyez le 
jus dans la saucière. 

Afin d'avoir de bon jus pour rosbif à la broche, faites cuire 
ou rôtir au four quelques tranches de bœuf : quand elles ont 
pris une belle couleur, mettez-les dans une casserole, mouillez 
a-ee du jus, faites réduire de moitié, salez, clarifiez en ajoutant 
quelques tranches de bœuf émincé, un peu de mignonnette, et 
passez à la serviette. 


Poularde à la Montmorency. 


Après avoir vidé et flambé la ou les poulardes, on la garnit 
intérieurement avec un morceau de beurre manié avec du sel, on 
li bride et on pique les estomacs et les cuisses, On fonce ensuite 
uue casserole avec quelques tranches de jambon cru, carottes, 
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oignons garnis de girofles, bouquet garni, thym et laurier, et on ; 
y met les poulardes. On mouille avec du consommé jusqu’à la à 
hauteur de la partie piquée, et on fait partir sur un feu vif. Aus- K:1 
sitôt l’ébullition, on couvre d’un papier huilé et du couverele de 
la casserole, et on met au four afin que la cuisson soit égale. à 
Avoir soin d’arroser. Une heure et quart suffit pour cuire, si la f 
poularde est jeune. On enlève alors le papier pour glacer, on 
passe la cuisson, et on remet dans la casserole pour tenir au il 
chaud; puis, on dégraisse le fond de la cuisson, on le passe à la 
serviette, et on en prend une partie qu'on mêle avec de bon 
madère et un peu de fond de champignons réduit dans une 
casserole, en y joignant l’espagnole nécessaire à saucer la pièce. 
Après avoir découpé la poularde et l'avoir dressée sur le mi- 1 
lieu du plat, on la garnit d'une escalope de ris de veau ou 
_ d'agneau, de truffes et de champignons; on l'entoure d’une bor- Fr l: 
: dure de crêtes et de rognons de coqs, on sauce sobrement et on f 
sert la sauce dans la saucière. 4 


Filets de veau à la Sicilienne. 


Après avoir divisé et paré les filets comme des grenadins de 51 
veau et les avoir piqués de lard fin, foncez avec des bardes de # 
lard minces une casserole à glacer, placez-y les filets que vous 
mouillerez avec un fond de mirepoix cuite au consommé, faites 
lever l’ébullition, couvrez d’un papier et du couvercle mettez au 
four, cuisez une heure un quart à peut feu, en arrosant fréquem- à 
ment, égouttez et parez. Passez ensuite le fond, dégraissez, 4 
remettez les filets dans la casserole avec un peu de fond et tenez 
au chaud. Réduisez le reste du fond avec un peu de purée de 4 
tomates, et mêlez-y un salpicon de foies de volaille que vous aurez Fi 
fait pocher au beurre avant de les tailler, ainsi qu'un peu d’oi- 
enon taillé en gros dés et passé au beurre; égouttez et faites 
cuire et tomber à glace avec un peu de consommé, auquel vous ‘1 
Jjoindrez persil haché, poivre fin et muscade ; mêlez, versez dans je 
un bain-marie, couvrez et tenez au chaud. Après avoir dressé les 
filets en couronne, on en garnit le puits. 

Ce ragoût a besoin d’être un peu aigrelet : si donc la purée de 4 
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tomates est douce, on l’additionnera de jus de citron. Bien glacer 
les filets et servir la sauce tomate à part. 

Les Siciliens font un usage immodéré de la tomate. Leur 
préoccupation, lorsqu'ils quittent la Sicile, est de s’informer si, 
dans le pays où ils vont aborder, il se trouve des tomates. Pour 
eux, la tomate est un aliment presque indispensable. Les Napo- 
litains ont le même goût; seulement à la tomate ils joignent 
le macaroni. | 

Les filets ou grenadins de veau ont besoin d'être traités avec 
beaucoup d’attention : autant ils sont agréables lorsqu'on les 
cuit moelleux, autant ils le sont peu s'ils deviennent coriaces. 
On ne doit d’ailleurs employer que la fourchette pour les 
tailler. 


Côtelettes de saumon à l'Impératrice. 


Prenez une darne de saumon, enlevez les deux filets débar- 
rassés de leur peau, et divisez-les en morceaux de l'épaisseur et 
de la dimension d’une petite côtelette. Beurrez alors un plat à 
sauter, placez-y les côtelettes que vous salerez légèrement et 
que vous arroserez de vin blanc; cuisez sur un feu modéré, en 
ayant soin de retourner avec une palette ou deux fourchettes 
pour éviter de casser les filets; après cuisson égouttez-les Sur 
un linge, marinez-les dans un plat avec jus de citron, sel fin, 
poivre et huile, puis laissez refroidir sur la glace. Cuisez alors 
les arètes et choisissez les plus grosses pour en former les os des 
côtelettes, après les avoir nettoyées et garnies d’une queue de 
crevette ; tenez au frais : la queue de crevette doit être parée 
des deux bouts. On fait entrer Le fin de l’arèête par le gros bout, 
et on le fait sortir par le petit, le plus long possible, de façon à 
pouvoir le planter dans le filet de saumon après qu’il est fini. 

Faites ensuite une mayonnaise dans laquelle vous mettrez de 
la gelée bien réduite, assaisonnez-la et joignez-y de la moutarde 
fine et un peu de vert végétal; trempez-y les filets de saumon, 
puis placez-les sur une plaque que vous aurez mise sur glace. Il 
importe en effet de veiller à ce que la sauce ne soit pas trop 
molle et qu'elle couvre bien les côtelettes. Aussitôt la sauce 
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raffermie, parez les tours avec le couteau, faites réduire un 
peu de gelée très-claire, et, avec le pinceau, glacez les côte- 
lettes. Au moment de dresser, plantez dans chacune une arète 
garnie de la queue de crevette, puis dressez autour d’un pain de 
queues de crevettes aux petits pois. Pour obtenir ce pain il faut 
un moule en forme de pain de sucre, peu large du pied, afin de 
réserver sur le plat la place des côtelettes : chemisez l’intérieur 
du moule avec de la gelée bien claire, garnissez les parois de 
petits pois bien verts, et remplissez le vide avec un ragoüt de 
queues de crevettes dont vous aurez retiré les enveloppes. Faites 
raffermir à la glace avant de démouler. Après avoir dressé les 
côtelettes, on croûtonne avec de petits croùtons de belle gelée. 

Pour chemiser les moules avec des légumes, il suffit de faire 
prendre à l’état d'huile de la gelée dans un ou plusieurs plats à 
sauter, d'y mettre les petits légumes, de les mêler doucement 
avec la cuiller et d’en prendre pour les appliquer sur les parois 
du moule. | 


Grosses asperges, sauce Suprême. 


Réduisez du fond de poularde avec du velouté, et ajoutez-y du 
beurre très-frais. Après avoir réduit, fouettez pour faire monter 
la sauce en y mélant le beurre, passez à l’étamine et versez dans 
la saucière. 

Si vous avez à servir des Italiens, ajoutez ut peu de glace de 
gibier et de fromage de parmesan râpé. 


Jambon anglais, garni de foies gras à la gelée. 
Pour le jambon, voy. p. 38, et pour les foies gras, p. 10: 
Punch à ia Romaine, voy. p. 41. 
Gigot d'agneau et pintades piquées, garnis de cressôn. 


Après la cuisson du gigot, qui doit durer selon sa grosseur, 
découpez-le en enlevant la noix d'une seule pièce, puis la sous- 
noix, qu on taille ensuite en tranches et dont on place les mor: 
ceaux sur le plat sans les déformer, séparez alors le manche du 
gigot d'avec l'os dégarni de chair, plaeez-le à la suite des deux 
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pièces et garnissez-le d’une manchette. Sur l’autre partie du plat 
on dresse les morceaux des pintades ; enfin on glace, on coule un 
peu de bon jus et on garnit de cresson bien assaisonné. 


Bavarois vanillé garni de fraises. 


Faites un sirop de sucre un peu serré, dans lequel vous ferez 
infuser un bâton de vanille ; prenez-en une partie pour mariner 
les fraises ; puis mêlez un peu de sirop avec de la colle bien claire 
et du marasquin, afin de foncer et chemiser un moule à bava- 
rois, en y appliquant les plus belles fraises ; égouttez-les préala- 
blement sur un tamis, puis mêlez un peu de colle au sirop, 
versez-le dans de la crème fraiche fouettée, ajoutez-y les fraises, 
remplissez le moule et couvrez-le de glace. Un peu avant de 
servir, démoulez sur un plat que vous aurez posé sur de la glace 
pilée, et garnissez le tour du bavarois d’un cordon de fraises 
marinées d’égale grosseur. 


Gelée de champagne garnie d'amandes vertes. 


Fendez en deux des amandes vertes confites au sirop à demi 
fort, enlevez le blanc qui se trouve à l’intérieur, puis taillez en 
filets les parties vertes pour les mèler à l'appareil de gelée au 
champagne ; placez ensuite l'appareil sur de la glace pilée, et 
tournez doucement avec une cuiller d’argent jusqu’à ce qu'il 
prenne du corps; introduisez alors les filets d'amandes, mêlez 
pour qu'ils soient répartis également, puis versez dans le moule, 
que vous aurez mis dans une terrine et entouré de glace pilée. 

On procède de mème pour les gelées garnies d'abricots verts, 
la gelée à la Portugaise et autres. 


Couglof à l’abricot. 


Si l’on doit servir le gâteau entier comme grosse pièce, 1l faut 
le faire dans un grand moule uni, en même temps qu'on en pré- 
parera, dans des moules à savarin, un au plusieurs destinés 
au service. Ne les cuisez que quelques heures avant de servir 
et, lorsqu'ils seront devenus froids, taillez-les en tranches 
convenables pour une personne. Vous garnirez un côté de ces 
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tranches avec de la marmelade d’abricots, vous les placerez sur 
une grille, et les couvrirez avec une couche de glace au kirsch. 
Séchez ensuite à la bouche du four, et, au moment de servir, 
dressez sur un plat garni d'une serviette. 

La grosse pièce doit être cuite le matin ; aussitôt froide, on 
la masque de marmelade d’abricots, on la dresse sur socle, et, un 
peu avant le service, on la surmonte d’une aigrette de sucre 
filé et d’une crête sur Le bord de la hauteur du gâteau. 

Proportions : farine, 1 kilo; beurre, 750 grammes; sel fin, 
20 grammes ; sucre en poudre, 35 grammes ; levûre, 35 grammes ; 
crème, amandes douces. Pour faire la pâte il faut, en hiver, bien 
manier le beurre et le mettre à l’étuve dans la terrine où l’on 
doit faire la pâte ; il en est de mème de la farine, qu’on dispose 
sur une plaque garnie d'une feuille de papier ; les œufs se met- 
tent dans de l’eau tiède. Lorsque le beurre est devenu mou, on 
le travaille de facon à l’amener à l’état de crème, on y met deux 
œufs, on continue à travailler, puis on fait entrer les autres 
œufs peu à peu. On tamise ensuite la farine et on la mêle sans 
travailler la pâte. On dissout la levüre avec de la crème chaude, 
on la passe au tamis, puis on la mêle; enfin on ajoute sel, sucre 
et un verre de crème chaude. On garnit alors le ou les moules, 
beurrés préalablement au beurre clarifié et revètus sur les parois 
d'amandes émondées et fendues en deux pour la grosse pièce, et 
en filets pour le petit moule. Les moules doivent n'être remplis 
qu'à moitié ; on les place dans l’étuve, et aussitôt que la fermen- 
tation a fait monter la composition aux trois quarts du moule, 
on met au four avec précaution. La durée de la cuisson dépend 
de la grosseur de la pièce. 

Pour être sûr de réussir ce travail, il convient de le faire dans 
un endroit chaud et à l'abri des courants d’air. | 


Glace aux pistaches, voy. p. 102. 


Glace orange. 


Procédez comme pour la glace au citron, p. 154. 
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2° MENU POUR LE MOIS D'AVRIL. 


Diner servi à Turin pour le mariage du prince Humbert avec la princesse 
Marguerite. 


(160 couverts.) 


Diner. Vins. 


16 Potage Royal au consommé de Faisans. 

16 Saumons et Turbots à la Prince Humbert. 

16 Filets de Bœuf à la Chasseur Gastronome. 

16 de Poulardes à l’Impératrice. 

16 de Côtelettes d’Agneau Duchesse aux petits 
pois. 

16 Croustades garnies de filets de Bécasses à la 
Napolitaine. 


:6 de Filets d'Innocents à la Princesse Margue- 
rite. 

16 de Fonds d’Artichauts aux Pointes d’Asper- 
ges. 

16 Hors-d'œuvre de rôts, Timbale de Marcassin 
à la Victor-Emmanuel. 


Punch à la Romaine. Hochheimer. 


Xérès 1824. 


Ch. Margaux supérieur. 


16 Rors. Dindonneaux bardés et Pintades pi- 
quées, cresson. 

16 Blanc manger aux Fruits confits. 

16 Gelée d'Orange à la Reine de Portugal. 


16 Biscuits à l’Abricot et Glaces Chocolat pra- Grarie-erémuni NID 


liné. 
DESSERT. 
sa NE 2 Chantilly au café. 
AR Entre Muscat de Sétubal, 
16 CorseiLces de fruits. 16 de Fromages assortis. très-vieux.: 


16 Compotes variées. 16 Petits-fours. 
16 Bonbons et Bonbonnières garnies (1). 


Potage Royal au consommé de faisans: 


Pour un diner de douze personnes, on fonce une casserole 
avec un kilo de maigre de cuisse de bœuf taillé en tranches, deux 


(4) Il est d'habitude, à la cour d'Italie, de servir pour les grands dîners des 
bonbonnières garnies de sucreries.Le prix de ces bonbonnières est assez élevé; 
il en est qui valent plus de 100 francs. On les présente d’abord aux dames, 


puis aux cavaliers. À 
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tranches de maigre de jambon ; on mouille avec deux litres de 
consommé de volaille, on écume, et on ajoute deux cuisses, deux 
cols et quatre ailes de faisans, une carotte, deux Porta un peu 
de céleri; on cuit, puis on réduit de moitié, et on s'assure du 
goût qui ai être un peu fort en sél. Aussitôt les viandes cuites, 
on passe le consommé à la serviette. Pour faire ensuite la crème 
royale, cassez six œufs dans une terrine , puis huit jaunes, fouettez 
et mêlez-y peu à la fois le consommé. Vous aurez aussi grasse- 


_ ment beurré un moule & charlotte et l’aurez foncé d’un rond de 


papier beurré : passez alors l'appareil à l'étamine, et versez-le 
dans le moule placé dans une casserole avec de l’eau bouillante : 


faites prendre la crème au bain-marie, en plaçant la casserole à 


l'entrée du four. Veillez à ce que la erème reste bien lisse, puis 


rétirez pour laisser refroidir. 


Pour faire le consommé, on prend te kilos de cuisse de 
maigre de bœuf, deux jarrets de veau sans os, un faisan et le 


reste de celui qui a été servi à la Royale ; on remplit la casserole 


de consommé, on écume, on ajoute quelques légumes, on sale, 
puis on cuit lentement et on réduit de mème. Une heure avant 
de servir, on introduit quelques tranches de bœuf taillées très- 
minces, ce qui donnera de la limpidité; on goûte avant de passer 
à la serviette, et on tient couvert sur le coin du fourneau. On 
garnit alors la soupière avec cinquante beaux rognons de coqs, 


on verse le consommé, et on y glisse la crème , qu'on aura 


taillée en gros dés, sur un couvercle de casserole. 
Saumon et Turbot à la Prince Humbert. 


Cuisez le saumon et Le turbot comme il est indiqué p. 8. 

Si vous servez sur un plat ovale, il faut avoir des moules à bor- 
dure ovale, et plus étroits que le fond du plat, afin de dresser 
les morceaux de poisson autour de la bordure, qui doit être de 
riz à la Piémontaise. Le puits se garnit d’un ragoût de homard 
taillé en gros dés et de queues de crevettes. 

Riz À La PiémonTaise. — Mettez dans une casserole du fond de 
euisson de volaille ou du fond de veau et bœuf à l'essence de 
légumes; passez à la serviette et dégraissez, Placez ensuite la 
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casserole sur le feu, couvrez et, aussitôt l’ébullition levée, versez 
le riz et faites cuire de quinze à vingt minutes sans remuer. Si le 
riz absorbait le mouillement, vous en ajouteriez un peu, ainsi 
qu’un morceau de bonne glace de volaille. Retirez alors du feu, 
ajoutez du fromage de parmesan ràpé, un bon morceau de beurre 
frais; mêlez bien, versez dans la bordure que vous aurez beurrée 
avec du beurre d’écrevisses, et soyez au moins dix minutes avant 
de démouler, afin que le riz ait le temps de se bien tasser. 

Pour le riz à la Milanaise, on passe dans de la moelle de bœuf 
hachée un oignon taillé en dés, on fait fondre la moelle avec 
l'oignon, puis on ajoute le riz qu’on fait chauffer un peu et 
qu'on mouille avec le fond de volaille et un peu de vin blanc; on 
euit comme le précédent, et on finit avec fromage, beurre frais 
et un peu de poudre de safran que l’on écrasera dans du saindoux 
frais. 


Filet de bœuf à la Chasseur gastronome, 


Parez convenablement, sans trop le dégarnir, un bon filet de 
bœuf, lardez-le de lard frais assaisonné de sel, poivre, muscade 
räpée, et de lardons de filets de lapereaux ou de levrauts égale- 
ment assaisonnés; marinez le filet avec carottes et oignons 
émincés, huile, demi-bouteille de madère ou de marsala. Un 
peu avant de mettre à cuire, égouttez, couvrez le filet de bardes 
de lard, tenez-le le plus court possible, ficelez les bardes, foncez 
une poissonnière avec quelques tranches dejambon cru, mettez 
le filet dessus, tout ce qui a servi à le mariner, et en outre un 
bouquet de persil garni d’une feuille de laurier, thym, quatre 
sirofles et quelques queues de champignons. Faites suer et 
mouillez avec un bon fond de volaille dans lequel vous aurez 
cuit les os des lapereaux; puis braisez une heure et demie, en 
retournant plusieurs fois le filet. Sur la fin de la cuisson, faites 
réduire de moitié le fond, égouttez le filet, débardez-le afin de 
le parer et de le glacer, passez le fond, dégraissez, prenez-en une 
partie pour la réduire avec un verre de madère et la quantité 
d’espagnole voulue pour saucer le filet; aussitôt arrivé au glacé, 
passez à l’étamine dans un bain-marie, et tenez sur le coin du 
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fourneau pour que la sauce soit bouillante au moment de s’en 
servir. 

Le filet se découpe ensuite et se place sur le milieu du plat 
sans le déformer ; on le garnit à chaque bout d’un bouquet de 
moyennes truffes farcies et de quenelles de lapereau faites à la 
cuiller et tenues droites sur un lit de petits champignons que 
lon aura mis sur les flancs du filet; entre chaque quenelle, 
on introduira aussi une crête bien blanche et bien cuite. On 
sauce légèrement, on glace avec la cuisson réduite et on envoie 
la sauce dans la saucière. 


Poulardes à l'Impératrice. 


Les poulardes doivent être cuites très-blanches; on lesdécoupe 
comme il est dit à l’article Poulardes à l'Ambassadrice, p. 22. 
{n les dresse sur le milieu du plat, et, s’il est long, à chaque bout 
on dispose un bouquet de ris d'agneau cuits à blanc; sur les 
flancs, des bouquets de petits oignons blanchis et euits dans du 
bon velouté ; entre chaque bouquet on met des cervelles de veau 
cuites très-blanches et taillées en gros dés ; on sauce légèrement 
avec une sauce ambassadrice, et on garnit le tour avec des croù- 
tons de gratin de foies de volaille frits au beurre dans un plat à 
sauter. 


Côtelettes d'agneau Duchesse aux petits pois. 


Les côtelettes doivent être taillées d’égale grandeur, bien 
aplaties, assaisonnées, et masquées de chaque côté avec une 


| mince couche de farce de filets de poulets hachés fin avec autant 
de lard frais, quelques champignons cuits, persil, sel, poivre, 


muscade et un peu de jaune d'œuf. Après les avoir masquées de 
chaque côté, panez-les à l'œuf battu, placez-les sur un couverele 
de casserole, et, un peu avant de servir, faites-les cuire dans un 
plat à sauter où vous aurez mis à chauffer du beurre clarifié ; 
aussitôtle beurre chaud, glissez-y les côtelettes pour qu’elles cui- 
sent vite, sans prendre trop de couleur. Lorsque vous vous serez 


assuré de la cuisson, enlevez-les avec une écumoire, égouttez-les 
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sur un linge chaud, et dressez-les en couronne. Le puits sera 
garni de petits pois frais, cuits très-verts à l’eau de sel et finis 
à l’allemande, et on mettra aux côteletites de petites manchettes 
en papier. 


 Groustade garnie de filets de hécasses à la 
Napolitaine, | 


 Levez les filets de dix bécasses que vous débarrasserez de leurs 
épidermes, piquez-les avec du lard très-fin, foncez ensuite un 
plat à sauter avec des bardes de lard minces, placez-Y les filets, 
et couvrez de bardes les parties qui ne sont pas piquées. Une 
heure avant de servir, mouillez avec un fond de volaille au fumet 
de bécasses, et faites partir à feu vif. Le piqué a besoin d’être à : 
découvert. Mettez ensuite au four pour faire cuire et glacer le 
lard, égouttez les filets, passez la cuisson, dégraissez, remettez 
les filets dans Le plat avec la cuisson, couvrez el tenez au chaud. 
Vous aurez fait, d'autre part, avec les cuisses et les intérieurs, 
une purée de bécasses sautée avec oignons et persil hachés et 
passée au tamis de Venise: mêlez-la à du macaroni cuit en petits 
morceaux comme pour potage, et fini avec du fromage de par= 
mesan et de la purée de tomates; garnissez-en une croustade 
faite en pâte à foncer, et dressez les filets en couronne; glacez 
et, au milieu, mettez un peu de purée de bécasses. 


Filets d’innocents à la princesse Marguerite. 


On choisit des pigeonneaux qui ont de gros filets. Après les 
avoir nettoyés, retroussez-les et faites-les cuire en entrée de four, 
puis déballez-les, et enlevez les filets et la chair des cuisses ; 
mettez alors dans une casserole les légumes de la matignon 
avec les carcasses, mouillez avec un peu de consommé, du vin 
de Sauterne ct de la gelée; faites cuire une heure, dégraissez 
et passez à la serviette. Mettez ensuite dans une casserole 
avec quantité égale de bonne espagnole, faites cuire et dé- 
pouiller sur le coin du fourneau, puis réduisez vigoureusement 
dans un plat à sauter pour en faire une sauce chaud-froid dans 
laquelle vous passerez les filets de pigeons, après les avoir parés 
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et dégarnis de l'os de l’aileron et de la peau. Lorsque vous 
les aurez tous passés, plutôt deux fois qu’une, afin de les bien 
recouvrir de sauce, sur chaque gros bout mettez un rond de 
filet de poulet cuit très-blane, trempez-les dans la sauce, et, aus- 
sitôt celle-ei bien raffermie, passez sur chaque filet, avec un pin- 
ceau, de la gelée réduite presqu'à glace, couvrez, et autant que 
possible tenez sur glace. Taillez ensuite, avec le meilleur de la 
chair des cuisses, un salpicon auquel vous mêlerez quantité égale 
de foies gras de Strasbourg et un peu de blanc de volaille, et 
que vous mettrez dans une terrine avec de la sauce chaud-froid ; 
mêlez doucement afin de bien amalgamer, et formez-en des boules 
grosses comme des noix, que vous passerez à la sauce et que vous 
étendrez sur une plaque mise sur de la glace pilée. Laissez ces 
boules devenir bien froides, pour les dresser alors autour d’une 
colonne en fer-blance. On les soude au moyen d'un peu de 
sauce, et on en dispose deux rangs au pied, tant en largeur qu’en 
hauteur: on finit en pyramide ; entre chaque boule on glisse un 
rognon de coq. La pyramide achevée, on la glace comme les filets, 
on garnit le fond du plat d'une légère couche de gelée hachée, 
et on y dresse les filets en couronne après les avoir parés ; sur la 
pyramide on plante un hâtelet qui s'enfonce dans la colonne dis- 
posée elle-même pour le recevoir. La colonne, grosse comme le 
doigt et haute de huit centimètres, est soudée sur un fond en fer- 
blanc assez large pour pouvoir tenir sur le fond du plat en le 
collant avec du repère fait au blanc d'œuf. Lorsqu'elle sera mise 
en place, avec un rond de mie de pain épais de deux centi- 
mètreset percé au centre afin d'y passer la colonne, vous formerez 
un socle, que vous recouvrirez de gratin de foies,de même que la 
colonne, puis vous dresserez comme il est indiqué ci-dessus. 


Fonds d'artichauts aux pointes d’asperges. 


Les fonds d’artichauts doivent être cuits très-blancs ; s'ils sont 
gros, on les taillera en deux après les avoir cuits. On les dresse 
en couronne et on garnit le puits avec des asperges taillées et 
finies en petits pois. Les fonds seront saucés avec une boune alle- 
mande finie et montée au beurre comme la hollandaise. 
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Timbale Ge marcassin à la Victor-Emmanuel. 


Après avoir dépouillé un marcassin, enlevez les filets et les 
noix, et détaillez-les en lardons de la grosseur du doigt ; mettez 
ces lardons dans une terrine en les assaisonnant de sel fin, poivre 
et muscade râpée, et les mouillant avec une demi-bouteille de 
madère. Taillez ensuite moitié de lardons de lard frais, assai- 
sonnez-les sur la table et réunissez-les aux lardons de marcas- 
sin; Couvrez d’un papier et mettez au frais. Avec le reste de da 
chair que vous énerverez bien, et auquel vous mêlerez un quart 
de jambon eru et un tiers de lard, faites une farce bien ha- 
chée, pilée et passée au tamis ; coupez aussi en morceaux une 
ou deux grosses truffes bien épluchées, pilez-les avec de la chair 
et du lard et passez au tamis ; mêlez le tout dans le mortier après 
avoir bien assaisonné, puis dans une terrine, couvrez d'un rend 
de papier beurré, et mettez au frais jusqu au lendemain. A ce 
moment, pendant que le four chauffera, lavez des truffes et 
taillez-en des lardons. Taiïllez aussi des lardons de langue à 
l’écarlate, puis foncez le ou les moules avec la pâte que vous 
aurez préparée la veille. 

Pour la pâte et la garniture de la timbale, voy. p. 53, et pour 
découper et dresser, p. 54. 


Punch à la Romaine, voy. p. 11. 
Dindonneaux bardés et pintades piquées. 


Garnissez l’intérieur des volailles de beurre assaisonné ou de 
lard pilé, et pour la cuisson et le découpage vov. p. 44. 


Blanc-manger aux fruits confits. 


Après avoir préparé un appareil à blanc-manger, placez un 
moule à cylindre daus de la glace pilée,mettez-y un peu d’appa- 
reil, dans lequel vous sèmerez des fruits confits que vous aurez 
taillés en dés ; laissez prendre l'appareil, puis continuez à rem- 
plir le moule, en y mettant alternativement fruits et appareil. 
Tous les fruits, prunes, abricots, amandes vertes, cerises, ont 
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besoin d'être de la meilleure qualité et bien mêlés. L'appareil, 
afin de se souder à celui qui est dans le moule, ne doit pas être 
trop froid, autrement on pourrait éprouver, lors du démoulage, 
le désagrément de voir l’entremets ne pas se maintenir entier. 

AYPAREIL A BLANC-MANGER. — Faites blanchir un demi-kilo 
d'amandes douces et quelques amandes amères ; après les avoir 
émondées, mettez-les dans l'eau fraiche, lavez-les, remettez-les 
dans une autre eau pour quelques heures; puis, après les avoir 
égouttées et frotiées dans un linge, jetez-les dans le mortier où 
vous les pilerez en les arrosant d'eau pour qu'elles ne tournent 
pas à l'huile ; divisez-les ensuite pour les presser dans une forte 
serviette.Cette dernière opération, faite avec l’aide d’une seconde 
personne, doit être menée de facon à ce que le suc exprimé tombe 
dans un plat. Remettez alors les amandes dans le mortier pour 
les repiler,en y joignant de la crème double ; mèlez bien et pres- 
sez de nouveau à la serviette. Puis mexsurez le moule au moyen 
d’eau que vous verserez dans une terrine, afin de déterminer 
la quantité d'appareil nécessaire ; retirez l’eau, mettez quatre 
hectos de sucre pilé et passé au tamis fin, joignez-y 35 grammes 
de colle, faites bien fondre le sucre, ajoutez un peu de marasquin, 
puis l'extrait des amandes, et finissez avec de la bonne erème 
double très-fraîche et un peu de crème fouettée.Faites une épreuve 
dans un petit moule que vous entourerez de glace : la composition 
doit avoir du corps sans cependant être dure. Dans le cas où l’on 
n'arriverait pas juste, on corrigerait en ajoutant de la colle st 
la composition est trop faible, ou de la crème et du marasquin si 
elle est trop forte. Démoulez à l’eau plutôt chaude que tiède : on 
peut aussi huïler le moule à l'huile d'amandes douces. 


Gelée d’oranges à la Reine de Portugal. 


Après avoir mêlé la colle avee le sirop et le jus d'orange qui, 
pour donner une gelée limpide a besoin d’être bien filtré, 
placez sur la glace la casserole d'argent où vous aurez versé la 
composition, remuez doucement pour la faire congeler, et, 
aussitôt que vous la verrez prendre, entourez de glace pilée 
le moule où vous voulez mouler la gelée, et mettez-y un peu 
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de gelée. En même temps vous mêlerez dans la casserole quel- 
ques feuilles d'or de première qualité, puis en prendrez avec 
une cuiller pour metire dans le moule et sèmerez dessus des filets 
d'écorce d’oranges confites ; vous couvrirez avec de la gelée, 
un peu d'or, des filets d’oranges, et finirez de remplir le moule 
en procédant de même, enfin vous couvrirez d’un couvercle 
sur lequel vous mettrez de la glace pilée. Il faut trois heures pour 
que la congélation soit parfaite. Au moment de démouler, vous 
taillerez des quartiers de gelée d’orange préparés avec lemème 
appareil que la gelée, et vous en garnirez le tour de la pièce 
après l'avoir démoulée. 


Biscuit à l’abricot et Glace chocolat praliné. 

Composition : pâte à biscuit faite à 16 œufs, un demi-kilo de 
sucre et deux cents grammes de fécule. Beurrer des plaques, les 
fariner, étendre de la pâte bien égale ment, et faire cuire à four 
doux. Renverser alors sur une serviette, étendre dessus de la 
marmelade d’abricots, et semer des avelines concassées fin et pra- 
linées, puis rouler le biscuit pour en former de gros cylindres. 
Préparer plusieurs plaques afin de pouvoir en former une grosse 
pièce si l’on doit servir sur socle. Après avoir préparé ces rou- 
leaux d’égale grosseur et longueur, les enduire de marmelade 
d’abricots, et les placer, distancés les uns des autres, sur une ou 
plusieurs feuilles de papier afin de les glacer au chocolat. Autant 
que possible, le glacé doit être fait d’un seul coup. Laisser bien 
raffermir avant de détacher les rouleaux que l’on enlèvera à 
l’aide du grand couteau, et qu'on soudera avec de la glace royale 
sur un fond d'office. Il en faut huit au moins pour constituer 
une pièce. La pièce formée, on placera dessus un rond en biscuit 
glacé au chocolat et maintenu avec un peu de glace, puis on glis- 
sera la pièce sur le socle. Un peu avant de servir, on finira au 
sucre filé avec une belle aigrette en tête. Lors du découpage, on 
enlève les rouleaux et on les taille en tranches pour les dresser 
en couronne sur un plat garni d'une serviette. 


Glace crème Chantilly au café, voy. p. 163. 
Glace aux Framboises, voy. p. 31. 


LA 
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MENU POUR LE MOIS D'AVRIL. 
Servi à Turin, le 24 avril 1868, 
(130 couverts.) 


Diner gras et maigre. Vins, 


8 Potages tapioca aux Quenelles de volaille. 

8 Potages lait de poule à la crème d’Asperges. 

12 de Filets de Truites garnis de filets de Soles, 
sauce Bordelaise. 

12 de Noix de veau à Ja Victor-Emmanuel. 

12 dé Filets d'Esturgeons à la Vénitienne, 

12 de Poulardes à la Périgord. 

12 de Salades de Homard à la Parisienne. 

12 de Dominicains de Faisans au champagne. 

12 de petits Pois à l’Allemande. 

12 Hors-d’œuvre de rôt, Foies gras à la Russe. 


Ténériffe 1824. 


=. 


Ch. d’Estourmel. 


Punch à la Romaine. 
12 Rôrs. Bécasses et Canetons garnis de cresson, 
12 Bavarois à la Diplomate. 
12 Gelée d’Ananas panachée. 
12 Gâteaux de Marrons à la vanille. 
DESSERT. 


À 12 Crème chocolat. 

HE dn12 Cédrats. 

12 CORBEILLES de fruits ,12 Fromages, 12 Compotes, | : 
12 Petits-fours, 12 Bonbonnières garnies. 


Liebfranlmilch. 


Potage tapioca aux quenelles, voy. p. !. 
Potage lait de poule. 


Faites une mirepoix, avec carottes, oignons, un peu de céleri: 
passez au beurre sans laisser prendre couleur, joignez un peu de 
farine, mêlez bien, mouillez avec du bouillon de grenouilles 
bouillant, faites lever l’ébullition, puis mettez sur le coin du four- 
neau ; cuisez deux heures, dégraissez, réduisez d'un quart, passez 
Die goûtez et tenez au chaud pour lier au moment de 
servir. 

D'autre part, vous aurez préparé une purée d’ asperges dont 
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vous aurez conservé lestêtes, blanchies à l'avance : mettez cestètes 
dans la soupière avec la purée d’asperges chauffée légèrement et 
un peu de velouté de grenouilles, et liez le velouté avec des jaunes 
d'œufs très-frais : il en faut douze pour huit personnes. Aussitôt 
ja liaison faite, ajoutez-y de la crème très-fraiche et un bon mor- 
ceau de beurre divisé en fragments, mélez et versez dans la sou- 
pière. Servez aussi sur un plat des croûtons de pain faits an 
coupe-pâle à colonne , grands comme une pièce d’un frane, 
séchés et glacés au sucre à blanc, et, au moment de servir, versez- 
les dans la soupière. | 


Filets de Truites garnis de filets de Soles, sauce 
Bordelaise. 


Après avoir divisé les filets un morceaux, marquez-les et cui- 
sez-les comme il est indiqué p. 3 et 6; puis dressez sur un plat 
long recouvert d'une serviette ; vous garnirez d'un côté avec des 
pommes de terre faites à la cuiller et cuites à la vapeur ou au 
beurre à blanc, et de l’autre avec des filets de soles à la Villeroïi. 
Ces filets doivent être taillés petits, bien parés et assaisonnés de 
sel et poivre fin; on les passe à cru dans une sauce Villeroi, on 
les dispose sur une plaque, et on les met sur la glace pour 
refroidir ; on les pane ensuite une fois au naturel, et une seconde 
fois en les passant dans des œufs battus comme pour une omelette, 
et on les met au frais sur des couvercles de casseroles, jusqu’au 
moment de les frire. 


SAUCE BORDELAISE, ROUGE OU BLONDE, VOY. p. 36. 
Noix de veau à la Victor-Emmanuel. 


La noix se larde avec des filets de gibier tel que levrauts, per- 
dreaux ou faisans, et du lard frais bien assaisonné de sel, poivre 
et muscade râpée ; on la ficelle soigneusement et on la marque 
dans une casserole à braiser avec oignons garnis de girofles, 
carottes, bouquet de persil, demi-bouteille de madère, et fond de 
volaille. On fait partir à feu vif en couvrant de bardes de lard, 
d’un double papier huilé, puis du couvercle; deux heures de 
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cuisson suffisent, pendant lesquelles on arrose deux ou trois fois: 
on réduit de moitié sur la fin, on fait prendre une belle couleur, 
on égoutte, on passe le fond qu'on dégraisse, et on y joint le reste 
de la bouteille de madère ; on réduit de nouveau avec de l’espa- 
gnole au fumet de gibier, et on passe à l’étamine dans un bain- 
marie. On pare alors la noix, et on la découpe sans la déformer. 
On garnit avec un ragoût de quenelles de gibier, foies de vo- 
laille sautés à la minute, petits champignons, rognons de coqs, et 


on barde avec de belles crêtes. Saucer un peu et envoyer la 
sauce à part. 


Filets d’esturgeons à la Vénitienne, voy. p. 18. 
Poulardes à la Périgord, voy. p. 79. 


Salade de homard à la Parisienne. 


Pour un plat d'entrée il faut un moule étroit à pyramide pour 
le milieu du plat, de manière à pouvoir dresser autour une cou- 
ronne d’escalopes de queue de homard. En outre, il faut douze 
petits moules de forme ovale, peu évasés, comme des moules à 
tartelettes, mais un peu plus profonds. On les fonce tous avec de 
la gelée très-claire, et, aussitôt la gelée prise, on place dessus 
une escalope de homard marinée avec sel, poivre, jus de citron, 
et parfaitement égouttée, et on la couvre avec un ragoüt de 
petits légumes liés avec une sauce mayonnaise finie avec de la 
gelée bien réduite. On place alors sur de la glace pilée. Aussitôt 
que le tout est pris, on retire de la glace pour mettre sur une 
plaque posée, elle aussi, sur la glace, et on tient couvert. Ce 
travail a pour objet d'empêcher l'eau de la glace d'entrer dans 
les moules. Le moule en forme de pyramide se décore avec de 
petits légumes ; on garnit l'intérieur d’un ragoût de homard 
taillé en gros dés et mêlé avec la même sauce que pour les esca- 
lopes. Un peu avant de servir, on démoule la pyramide sur le 
milieu du plat, ensuite les petits moules, dressés en couronne 
autour du gros moule, et de facon que les escalopes soient en 
vue; on garnit de croûtons de gelée et on surmonte la pyramide 
d’un hâtelet à la gelée. 
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Si j'indique cette manière de faire, c’est en vue d’obvier autant 
que possible aux désagréments qui adviennent de plats faits trop 
gros pour être passés aux convives : ces plats, en effet, sont sou- 
vent taillés et déformés par une main maladroïite,au grand décou- 
ragement de l’homme habile qui a passé des heures à faire et à 
mouler une belle salade à la gelée, et qui la voit hachée en mor- 
ceaux pour servir les invités. Le procédé que je recommande a 
cet avantage, que les morceaux sont préparés à l'avance pour 
chaque personne, ce qui facilite et abrége le service. 


Dominicains de faisans au champagne, voy. p. 159. 
Petits pois à l’Allemande, voy. p. 160. 


Foies gras à la Russe, 


Plat long garni d’un bouchon de pain recouvert de gratin de 
foies et décoré au cornet à la graisse coloriée. Garnir les flancs de 
briques de foies gras à la gelée, et dresser aux deux bouts des 
barquettes faites en pâte frolle et garnies d’un beurre ravigote 
sur lequel on poussera au cornet du caviar frais. Le caviar 
doit être clair, ou, pour mieux dire, les œufs doivent être trans- 
parents et entiers. Croûtonner et garnir Le bouchon d’un hâtelet 
ou d’un bouquet de fleurs faites en graisse. 


Punch à la Romaïne, voy. p. 11. 
Bécasses et Canetons rôtis garnis de cresson. 


La bécasse se vide sur le côté de la cuisse; on taille le col près 
de la tête et on l’enlève entièrement; le bec est introduit dans 
le trou de l'estomac, de sorte que la tête a besoin d'être main- 
tenue par une ficelle passée dans les ailes. Après avoir flambé la 
bécasse, l'avoir garnie de beurre assaisonné et l’avoir bridée, on 
la barde avec une barde salée et poivrée du côté à poser sur 
l'estomac, et maintenue par plusieurs tours de ficelle. Donner de 
vingt-cinq à trente minutes de cuisson, découper en cinq parties, 
dresser sur un bout du plat, et mettre autour des eroûtons faits 
en cœur et garnis avec les intestins des bécasses. 

Les canetons seront dressés sur l’autre bout du plat, et sur le 
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milieu on mettra un bouquet de cresson assaisonné à l'huile, sel 
et vinaigre. 

Crouroxs À Bécasses. — Prenez les intestins et les foies des 
bécasses, joignez-y quelques foies de volaille, hachez menu en 
ajoutant persil, sel, poivre fin, quelques jaunes d’œufs, beurre 
frais; pilez, passez au tamis à quenelles et relevez dans une ter- 
rine. Vous aurez, d’autre part, préparé des eroûtons de pain 
frais, taillés en cœur; garnissez-les d'un côté avec la farce, pla- 
cez-les sur un plafond grassement beurré au beurre frais, puis 
marquez-les avec un pinceau trempé dans un peu de beurre 
fondu; un quart d'heure avant de servir les bécasses, faites partir 
sur un feu un peu vif, de facon à frire le pain, puis finissez de 
pocher dans le four, 

Pour les Canetons rôtis, voy. p. 59. 


Bavarois à la Diplomate. 


Ce bavarois s'exécute dans un moule plein. Faites trois appa- 
reils : un blanc au marasquin, un au chocolat, et un vert à la 
pistache. Chemisez le moule avec le blanc; aussitôt la chemise 
affermie, mettez dans le fond du moule une couche soit de pis- 
tache, soit de chocolat; laissez prendre, puis mettez une couche 
de chocolat si vous avez commencé par la pistache; laissez 
prendre, et continuez à remplir le moule de la même manière. 
Veillez à ce que les couches soient mises également, afin que le 
rubané soit régulier à l’intérieur. Entourez et couvrez de glace. 
Vous aurez d'ailleurs fait l'appareil blanc assez abondant pour 
pouvoir en mettre dans un petit plat à sauter que vous ferez 
prendre, sur glace, et, après avoir démoulé le bavaroiïs,vous ren- 
verserez le contenu de ce plat sur une serviette et taillerez dedans 
de beaux croûtons en dents de loup destinés à être dressés autour 
du bavaroïs, puis vous en placerez de plus petits sur le haut pour 
former une crête. 

Les trois appareïls doivent être bien parfumés pour chaque 
goût. La chemise se fait à blanc, de facon qu'il y ait surprise 
pour la personne qui entame le gâteau. 
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Gelée d’ananas panachée. 


Pour qu'une gelée d’ananas soit bien parfumée, il faut prendre 
un grosananas bien mür et en enlever toute la surface dure; puis 
vous taillez en moyens dés une partie de la chair la plus tendre, 
la mettez dans une terrine, versez dessus un peu de sirop de 
sucre très-clair et chaud, couvrez d’un papier et laissez infuser 
quelques heures. Avec les parures et Le reste de la chair hachée 
menu et mise dans un sirop bouillant, faites infuser une ving- 
taine de minutes, en ajoutant deux jus de citrons, etversez sur la 
serviette afin de passer le sirop plusieurs fois ; joignez aussi de la 
colle, mêlez doucement et faites-en une épreuve pour arriver 
juste au point que la gelée soit délicate et assez forte pour se tenir 
sur la table tout le temps qu'elle devra y rester avant d’êtreservie. 
Vous aurez également fait passer le sirop dans lequel vous aurez 
fait infuser l'ananas en dés. Placez dans de la glace pilée le moule 
qui doit servir à mouler la gelée, versez dans le fond un peu de 
gelée que vous ferez prendre, puis, peu à peu, un tiers de l’ap- 
pareil dans lequel vous aurez introduit des filets d'amandes 
blanches et des filets d'amandes vertes confites, enfin le reste de 
la gelée avec les dés d’ananas disposés de façon à être bien séparés 
les uns des autres ; entourez et couvrez le moule de glace, jus- 
qu'au moment de démouler. Il est bon d’avoir aussi de la gelée 
pour garnir le tour. | 


Gâteau de marrons à la vanille. 


Mettez dans de l’eau bouillante un kilo de marrons dont vous 
aurez enlevé l'écorce, puis enlevez la peau avec un couteau. 
Rejetez-les dans de l’eau fraiche pour les bien laver, puis mettez- 
les sur le feu dans une casserole à glacer avec un peu de beurre 
frais et un demi-verre d’eau. Aussitôt l’ébullition partie, couvrez 
d'un papier beurré et d’un couvercle hermétiquement fermé et 
sur lequel vous répandrez de la cendre rouge ; placez alors la 
casserole sur un feu doux pour laisser cuire et faire absorber le 
mouillement ; mettez ensuite les marrons à sécher et passez-les au 
anus de crin. Pesez aussi cinquante grammes de farine que vous 
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verserez sur le tour ou la table ; faites une fontaine au milieu et 
introduisez-y 400 grammes de sucre en poudre, autant de beurre 
frais, un peu de sel fin, deux œufs entiers; mêlezet fraisez à deux 
reprises et ajoutez un peu de vanille en poudre ; rassemblez bien 
la pâte, puis laissez-la reposer. Détaillez-la ensuite pour en faire 
des abaisses que vous mettrez sur des plaques beurrées et que, 
à l'exception de quelques-unes, vous viderez avec un grand 
coupe-pâte ; piquez les ronds avec la pointe du couteau, et faites 
cuire à four moyen de chaleur. Garnissez les abaïisses avec de la 
marmelade d’abricots, égalisez bien le tour avec le grand cou- 
teau, et masquez de marmelade d’abricots. Le tour sera décoré 
en feuilletage à blanc ou à la glace royale. Au moment de servir, 
garnissez le puits avec une crème faite avec un peu de crème 
bouillante dans laquelle vous aurez fait infuser un bâton de va- 
nille; ajoutez un hecto de sucre en poudre, un peu de colle, 
mêlez, passez à l’étamine, enfin mettez sur la glace pilée, en ayant 
soin de remuer avec la cuiller de bois : aussitôt que la composi- 
lion commencera à prendre, jJoignez-y une assiettée de crème 
fouettée, ainsi que des morceaux de marrons glacés préparés à 
l'avance; mêlez très-légèrement; entourez la casserole de glace, 
couvrez de même et, au moment de servir, garnissez avec cette 
crème le puits du gâteau : pour cette opération on se sert d'une 
moyenne cuiller. Sur le rebord du gâteau, mettez un cordon de 
moitiés de marrons glacés. Si l’on ne pouvait se procurer des 
marrons frais, on en prendrait de conservés, en ayant soin de 
les faire sécher à l’étuve et de mettre moins de sucre dans la 


pâte. 


Glace chocolat et Glace cédrat, voy. p. 97 et 103. 
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4: MENU POUR LE MOIS D'AVRIL. 


Service à la Russo-Frangçaise. 


Diner. Vins. 


FADRGES Petites Carottes Princesse. 

Turbot garni d’escalopes de Saumon, sauce 
Homard. 

Filet de Bœuf à la Capucine. 

Pintades à la Sicilienne. 

Côtelettes d’Agneau aux petits pois. | 


Sagou aux Supprimés de volaille. | 


Boules de chaud-froid aux Truffes. 
Punch ou Sorbet. 
Ror. Canetons bardés et râbles de Lapereaux 


Grosses Asperges froides, sauce Mayonnaise, 
Gelée d'Oranges à la Hollandaise, 
Brioche meringuée. 

DESSERT. 


Pa Crème vanille. 
ULACES Cerises. 


CorseiLces de fruits variés, Fromage, Compotes. 
Petits-fours variés, Bonbonnières garnies. 


piqués. Cresson. 
Haricots maître d'hôtel (verts). | 


Potage sagou aux supprimés de volaille, voy. p. 59. 
Potage aux petites carottes Princesse. 


Tournez des carottes nouvelles, toutes d’égale grosseur; faites- 
les blanchir et cuisez-les dans du consommé ; après cuisson, égout- 
tez-les sur un tamis. Préparez alors de la farce à quenelles de 
volaille, faites-y entrer un peu de chair de carottes que vous au- 
rez passée au tamis fin, que la farce soit d’un goût un peu re- 
levé et délicat et qu'elle ait du corps. A l’aide d’un double cornet 
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de papier huilé vous en farcirez les carottes, que vous aurez vi- 
dées à l’aide de deux cuillers à légumes. Lorsqu'’elles seront 
toutes farcies, rangez-les dans un plat à sauter que vous couvrirez 
et tiendrez au frais. Vingt minutes avant de servir, versez dessus 
du consommé bouillant, et tenez sur le coin du feu pour pocher 
sans bouillir. Au moment du service, versez le consommé dans la 
soupière et, avec une cuiller percée, retirez les carottes de la 
cuisson pour les mettre dans la soupière, en prenant garde de les 
casser. On peut aussi, pour potages en maigre, garnir les carottes 
avec de la farce de poisson. 


Turbot garni d'escalopes de Saumon, sauce Homard, 
voy. p. 3 et 131. 


Filet de bœuf à la Capucine. 


Le filet doit être piqué, mariné, cuit sur le fond de la mari- 
nade et arrosé au vin de madère, bien glacé et paré avant le dé- 
coupage. On le dresse sur le milieu du plat, et on le garnit avee 
des boules faites en choux nouveaux et avec de gros champignons 
farcis et bien gratinés; on sert dans la saucière la cuisson du 
filet, que l’on réduit avec un peu d’espagnole. 

BouLES DE CHOUX A LA CAPUCINE. — Faire blanchir deux ou trois 
choux nouveaux, en prendre les feuilles les plus grandes, les 
étendre sur un linge, supprimer les côtes, puis hacher les petites 


_ feuilles et les presser dans un linge afin d’en chasser l'eau. On les 


met ensuite dans une casserole, on les étend et on les assaisonne 
de sel, poivre et muscade râpée ; puis on verse dessus, pour bien 
les mêler, une réduction préparée avec des oignons taillés en 
dés et passés au beurre. Après les avoir fait cuire avec un peu de 
bon fond et de l’espagnole, le tout bien réduit, on en dépose sur 
de doubles feuilles de choux des tas gros comme de petits œufs, 
on les enveloppe en forme de boule et on les marque dans un 
plat à sauter beurré grassement ; puis on couvre avec de minces 
bardes de lard et un rond de papier beurré. Trois quarts d'heure 
avant de servir, on mouille aux trois quarts avec du consommé, 
on fait partir vite et on cuit au four. Tenez alors au chaud pour 
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dresser en bouquet autour du filet les choux ainsi que les cham- 
pignons. 

CHAMPIGNONS A LA CAPUCINE. — Faites cuire en entrée de four 
deux pigeonneaux ; prenez-en les chairs que vous hacherez fin et 
que vous mettrez dans une casserole; hachez ensuite aussi fin 
que possible les queues de champignons et les parures, et met- 
tez-les dans un plat à sauter avec du velouté réduit, persil 
haché, poivre, muscade râpée, un bon morceau de glace de 
volaille et une gousse d’ail. Faites cuire vite et réduire. Retirez 
alors l’ail et introduisez la chair des pigeons en même temps 
que deux jaunes d'œufs durs passés au tamis et trois jaunes 
crus. Garnissez aussi les champignons que vous aurez vidés à 
l’aide d'une cuiller à légumes; rangez-les dans un plat à sauter 
après les avoir recouverts de mie de pain ràpée, et, quarante 
minutes avant de servir, couvrez-les de bonne huile d'olive, puis 
mettez au four. Veillez à ce que la cuisson soit d’égale couleur 
blonde : si le four était trop chaud, on placerait sur le plat deux 
hâtelets destinés à recevoir un couvercle de casserole, afin de 
donner passage à la vapeur que produit la cuisson. Aussitôt les 
champignons cuits, égouttez-les sur une serviette, tenez-les au 
chaud et, quand le filet sera sur Le plat, dressez-les comme il est 
indiqué plus haut. 


Pintades à la Sicilienne. 


Après avoir bridé les pintades, marquez-les en entrée de four, 
avec oignons, carottes émincées, girofles, persil, la chair de 
quelques tomates, muscade räpée, bardes de lard et sel fin, le 
tout bien enfermé dans un double papier huilé. Deux heures avant 
de servir, mettez au four et laissez cuire une heure et demie ; 
puis déballez; mettez les pintades dans une casserole, couvrez et 
tenez à l’étuve. D'autre part, enlevez le gras et les bardes, 
faites-les bouillir avec un peu de consommé et réduire vigou- 
reusement; passez ensuite, sans presser, au tamis à quenelles; 
Joignez ce qui sera passé avec de la sauce tomate bien finie, 
donnez quelques bouillons, enfin versez dans le bain-marie pour 
tenir au chaud, Au moment deservir, faites sauter au beurre ela- 
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rifié des ris d'agneau que vous aurez cuits au consommé, bien 
égouttés sur un linge et passés dans de la mie de pain ràpée : 
aussitôt qu'ils seront devenus jaunes, égouttez-les pour les 
dresser autour des pintades, et versez la sauce dans la sau- 
cière. 


Côtelettes d'agneau aux petits pois. 


Pour les côtelettes, voy. p.24. Pour les petits pois 
à l’'Anglaise, voy. p. 49. 


Boules de chaud-froid aux truffes. 


Faites cuire en entrée de four des poulets gras ; laissez-les re- 
froidir après cuisson. Tirez, avec du velouté et un peu de bonne 
crème, l'essence des légumes et des os et carcasses des poulets ; 
aussitôt réduite à sauce chaud-froid, passez à l’étamine, puis 
tenez-la couverte, afin d'éviter que la peau ne se forme dessus. 
D'autre part, taillez en dés la chair des poulets, en y joignant un 
quart de langue à l’écarlate et un quart de truffes taillées en dés 
que vous passerez sur le feu quelques minutes dans un peu 
de madère; mettez ensuite le tout dans un plat à sauter, ajou- 
tez, peu à la fois, de la sauce, mêlez légèrement, et aussitôt 
qu'il y aura suffisamment de sauce, étalez-la également dans le 
plat à sauter et mettez sur la glace. Lorsque vous la jugerez as- 
sez ferme, confectionnez des boules, grosses comme des noix, 
que vous déposerez dans un autre plat à sauter, puis sur laglace ; 
raffermissez aussi la sauce afin d’y passer, à l’aide de deux four- 
chettes, les boules que vous replacerez ensuite dans le plat : il 
faut qu’elles soient entièrement couvertes de sauce et parfaite- 
ment lisses. Remettez alors sur glace et tenez couvert. Pour 
dresser, on monte les boules sur un fond de pain enduit de gratin 
de foies et bien glacé, en ayant soin de placer au centre du fond 
de pain un porte-hâtelet que l’on recouvre de gratin ainsi que 
le fond, puis on élève en pyramide. Quand toutes les boules sont 
dressées, on plante sur chacune d'elles une petite truffe faite en 
forme de clou à grosse tête ; on comble les vides avec de la gelée 
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hachée qu’on pousse à l’aide d’un cornet de papier huilé ; enfin 
on croûtonne le tour et on pique un hâtelet garni d’une belle 
crête et d’une grosse truffe bien glacée. 


Punch ou Sorbet, voy. p. 11. 
Canetons et râbles de Lapereaux piqués, cresson. 


Enlevez les nerfs et l’épiderme des filets, piquez-les de lard 
fin, mettez-les mariner avec huile fine, vin de Madère et légumes ; 
puis faites-les rôtir sur broche ou au four, en ayant soin de les 
bien arroser avec le fond de la marinade, qui servira également 
comme jus du rôt. Au moment de servir, enlevez les filets d'une 
seule pièce, divisez-les en deux et dressez comme il est indiqué 
précédemment. 


Haricots verts maître d'hôtel, voy. p. 134. 
Grosses asperges froides sauce mayonnaise. 


A 


Mayonnaise simple à l'huile, sel, jaunes d'œufs durs passés 
au tamis et vinaigre à l’estragon. 


Gelée d'oranges à la Hollandaise, 


Faites un appareil de gelée d'oranges, prenez-en un quart 
auquel vous ajouterez du curacao blanc de Hollande, de la colle 
et du sirop, et mettez-en un peu sur un ou plusieurs plats en ar- 
gent tenus sur de la glace pilée. D'autre part, vous aurez égoutté 
des quartiers d’oranges marinés avec du curaçao et du sucre en 
poudre et préparés comme pour compote. Aussitôt la gelée prise, 
‘ rangez dessus les quartiers, puis couvrez-les de gelée; laissez 
bien congeler, puis mettez dans une terrine un moule d’entre- 
mets entouré de glace pilée et dont vous garnirez le fond avec un 
peu de gelée d’oranges au naturel. Lorsque la congélation sera 
parfaite, découpez les quartiers pour en former un premier rang 
sur la gelée, recouvrez de gelée, laissez prendre, puis formez un 
deuxième rang, et finissez de remplir le moule de la même ma- 
nière ; couvrez alors et entourez de glace, Pour démouler, trem- 
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pez dans l’eau un peu chaude, et garnissez le tour de la gelée 
avec des quartiers d’oranges à la gelée. 


Brioche meringuée. 


Faites cuire le matin, dans une casserole, de la pâte à brioche. 
Lorsqu'elle sera refroidie, enlevez toute la croûte du tour et du 
dessus et taillez-en des rondelles que vous garnirez de marme- 
lade d’abricots ; reformez ensuite la pièce et masquez le tour de 
marmelade ; enfin meringuez le tour et le dessus, que vous dis- 
poserez en vue de les garnir après la cuisson faite, Couvrez 
alors de sucre en poudre, faites prendre à la brioche une belle 
couleur, et garnissez le dessus avec de la marmelade, de la gelée 
de groseilles et des fruits confits. On dresse sur un plat muni 
d’une serviette, et on entoure la pièce de petites génoises glacées 
au chocolat. 


Glace crème vanille, voy. p. 30. 


Glace aux cerises, voy. p. 44, 
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5° MENU POUR LE MOIS D'AVRIL 


Service à la Française. 


Diner. VINS, 


Les vins sont, à dessein, 
laissés ici en blanc ; : cha- 


cuu y suppléera suivant 
Petites RUN R A au salpicon, et Palais de bœuf | ss ressources de sa cave. 


en attereaux. 

Cabillaud garni de Filets de Truite et Pommes 
de terre à la Hollandaise. 

Poulardes à la Périgueux. 


Filets de pré salé à l’Italienne. ‘. 


Printanier à la Royale. 


POTAGES ! 4 u fumet et quenelles de Canetons. 


Vertes Boules de Filets de Soles à la Ravigote. 
Punch ou Sorbet. 


Ror. Cuisse d’Agneau et Pintades piquées, cres- 
son. 

Haricots verts à la maïtre d'hôtel. 

Petits pois à l’Allemande. 

Vacherin aux Fraises vanillées. 

Gâteau Sicilien. 


DESSERT. 
| Crème café. 
\ Abricots. 
CorBEiLLes de Fruits, Fromage, Compotes. 
Petits-fours, Bonbonnières. 


GLACES 


Potage printanier à la Royale. 


Comme au Potage printanier à la Sévigné, p. 186, en suppri- 
mant la purée. 


Potage au fumet et aux quenelles de Canetons. 


Faites avec la chair de canetons des quenelles dans lesquelles 
vous ferez entrer de la sauce espagnole réduite au jus de pigeon, 
et pochez-les au consommé. Une heure avant de servir, mettez 
les carcasses des canetons dans une casserole, versez dessus la 
quantité voulue de consommé, en y joignant quelques tranches 
de cuisse de bœuf frais, écumez et laissez cuire sur le coin du 
feu. Au moment de servir, passez à la serviette dans une casse- 
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role, remettez sur le feu et versez bouillant dans la soupière où 
vous aurez mis les quenelles, pochées seulement vingt minutes à 
l’avance, ; 


Petites bouchées au salpicon de ris de veau et 
champignons. 


Faites blanchir, puis rafraichir, un ou plusieurs ris de veau ; 
braisez-les dans un bon fond de volaille ou de noix de veau avec 
bouquet de persil garni de thym et laurier. Lorsqu ils seront vert- 
cuits, égouttez-les, parez-les, taillez-les en petits dés et mettez- 
les dans un bain-marie en ajoutant un quart de champignons 
cuits et taillés en dés; couvrez et mettez au bain-marie pour 
faire chauffer. D'autre part, vous aurez fait réduire le fond des 
ris avec de l’espagnole et un peu de bonne glace de volaille: 
vingt minutes avant de servir, versez-en un peu dans un plat à 
sauter, faites lever l’ébullition, versez le salpicon, retirez du feu, 
mêlez légèrement, goùtez, et garnissez les croùtes sans trop 
remplir ; mettez ensuite à la bouche du four et, au moment de 
dresser, garnissez chaque bouchée d’un peu de sauce bouillante, 
couvrez du couvercle, et dressez en couronne sur la serviette que 
vous aurez préparée avec un fond en carton de dimension suffi- 
sante pour couvrir la moitié du bord du plat, ce qui permet de 
placer deux rangs de bouchées ; enfin remplissez le vide avec des 
attereaux. Si l’on préfère opérer par moitié, il faut dresser en 
même temps, pour bien consolider. Le point essentiel est de faire 
vite, afin de servir chaud. 


Palais de bœuf en attereaux. 


Après avoir blanchi et rafraichi des palais de bœuf, égouttez- 
les, épongez-les, et visitez-les soigneusement ; marquez-les en- 
suite dans une casserole avec carottes émincées, oignon garni de 
quelques girofles et bouquet de persil; mouillez avec du bouillon 
et salez convenablement. Lorsqu'ils seront cuits, égouttez-les de 
nouveau et rangez-les sur un plafond, que vous couvrirez d'un 
couvercle, avec un poids suffisamment lourd pour presser. Ce 
travail se fait la veille. Le lendemain matin parez les palais, puis, 
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avec le coupe-pâte de boîte à colonne, taillez-les de la grandeur 
d'ane pièce de cinq centimes. Taillez de même de la langue bien 
rouge. Vous aurez aussi préparé de petites brochettes en bois 
(à défaut de brochettes en argent) de la longueur du doigt : en- 
filez dessus un rond de palais, puis un de langue, un de palais, 
un de langue, elc., en laissant entre chacun assez d'espace pour 
y glisser de la sauce Villeroy bien réduite et bien liée ; les ronds 
seront également enduits de sauce. Placez-les alors sur une pla- 
que, mettez-les sur la glace du timbre pour bien raffermir la 
sauce. Une heure avant de servir, panez une fois au naturel et 
une seconde fois en passant dans des œufs battus, et rangez sur 
un couvercle de casserole. Un quart d’heure avant de servir, 
faites frire à friture très-chaude, puis retirez sur un coin du four- 
neau, de facon à ce que la chaleur pénètre bien jusqu’à l’intérieur 
de la sauce, qui devra se trouver bouillante. La cuisson terminée, 
égouttez, salez légèrement au sel fin, retirez les brochettes et 
dressez comme il est indiqué ci-dessus. 


Cabillaud et filets de Truite à la Hollandaise, garnis 
de pommes de terre. 


Après avoir gratté et bien lavé le cabillaud, enlevez les deux 
filets que vous diviserez en morceaux convenables pour une per- 
sonne ; rangez-les dans un plat à sauter beurré grassement au 
beurre clarifié, salez, couvrez au beurre et avec un rond de pa- 
pier, et mettez au frais. Faites ensuite de même pour la truite. 
Quarante minutes avant de servir, placez les plats à sauter sur 
un feu modéré : aussitôt que le beurre sera fondu, mettez au 
four pour cuire aussi blane que possible, La cuisson faite, égout 
tez à l’aide de la palette, placez les filets sur un plafond garni 
d'un double linge que vous aurez eu la précaution de faire chauf- 
fer et, pour servir bien chaud, tenez le plat sur le réchaud. Dres- 
sez sur deux rangs, un de cabillaud, un de truite; aux deux 
bouts placez deux bouquets, l’un de pommes de terre cuites à la 
vapeur et faconnées en forme de grosses olives, l’autre de que- 
nelles de pommes de terre cuites au four et d’une belle couleur 
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d’or. Servez deux saucières, une de beurre fondu et une de 
sauce hollandaise. 

QUENELLES DE POMMES DE TERRE. — Faites une purée de pom- 
mes de terre de Hollande que vous laisserez bien dessécher, 
ajoutez-y sel et muscade râpée, un peu de beurre fin, quelques 
jaunes d'œufs, et mêlez le tout. Confectionnez alors les quenelles 
dans des cuillers à bouche; rangez-les sur une plaque que vous 
aurez beurrée. Lorsqu’elles seront toutes faites, dorez-les avec 
un peu de beurre et de jaune d'œuf. 


Poulardes à la Périgueux. 


Les poulardes se préparent en entrée de four ; on fait une ma- 
lignon qu'on laisse tomber à glace avec une demi-bouteille de 
madère; lorsqu'elle est refroidie, on en enveloppe les poulardes, 
on les recouvre de bardes de lard, puis d’un double papier gras- 
sement huilé, et l’on ficelle le tout. On donne ensuite ane heure 
et demie de cuisson à four modéré. Aussitôt les poulardes cuites, 
on les déballe et on les met dans une casserole qu’on couvre et 
que l’on tient à l’étuve. D'autre part, on fait bouillir les légumes 
de la cuisson avec un peu de blond de veau, on passe à la ser- 
viette, on dégraisse et l’on verse dans une casserole à réduire 
avec un peu d’espagnole ; on réduit, puis on passe dans un bain- 
marie. On en verse alors dans le bain-marie où l’on a cuit des 
truffes hachées avec du madère et de la glace de volaille ; on fait 
lever l’ébullition et on tient chaud pour servir dans la saucière. 

Au moment de servir, on découpe les poulardes et on les dresse 
sur le milieu du plat, en remplissant les vides avec de petites 
truffes tournées en forme d'olives et cuites au madère et au fond 
ou glace de volaille. On sauce légèrement avec l’espagnole à l’es- 
sence de cuisson des poulardes. 

Si l’on veut servir plus richement, on dresse les morceaux 
de poularde autour d’une croustade en forme de coupe, que l’on 
garnit de truffes, avec un cordon de truffes autour des poulardes. 


Filets de pré salé à l'Italienne. 


Autant que possible on emploie des filets mignons ; à défaut, 
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prenez de faux filets que vous parerez et taillerez en forme de 
filets grenadins; faites-les mariner avec huile fine, citron, 
oignons émincés et un peu d'ail; une heure avant de servir, 
égouttez-les sur un linge, assaisonnez-les de sel et poivre fin, 
rangez-les sur un plat et, au moment de servir, passez-les dans 
la farine et faites cuire au beurre clarifié dans un plat à sauter. 
Coulez ensuite dans le beurre et, aussitôt qu'ils rendront le sang, 
égouttez-les sur une serviette, dressez-les en couronne et gar- 
nissez le puiis avec un ragoût de cèpes. 

CÈPES A L'ITALIENNE. — On les choisit moyens et très-fermes. 
Après les avoir bien nettoyés, on en enlève la peau, on les taille 
en morceaux d'égale grosseur, on les met dans une terrine en les 
saupoudrant de sel fin, et on les saute plusieurs fois de facon à 
ce que le sel fasse sortir l’eau ; on les égoutte alors et on les re- 
met dans une autre terrine en pressant dessus un citron; on 
saute de nouveau, puis on tient couvert ; enfin, un peu avant de 
servir, on égoutte encore et on saute dans de bonne huile. Après 
avoir égoutté l'huile, on verse sur Les cèpes un peu de sauce espa- 
gnole, persil haché, une ou deux cuillerées de purée de tomates, 
un morceau de glace de volaille, un peu d’oignon taillé en dés et 
cuit dans du consommé. On fait cuire alors vigoureusement, en 
ayant soin de détacher avec la cuiller de bois, et on retire du feu 
aussitôt que la réduction est devenue épaisse. 

Sur les tables italiennes on joint aux cèpes, lorsqu'on les retire 
du feu, un peu d'ail et d'anchois pilés et passés au tamis, avec du 
beurre fin. 


Vertes boules de filets de Soles à la Ravigote. 


Faites cuire des filets de soles avec huile, jus de citron, sel fin ; 
égouttez-les sur une serviette ; lorsqu'ils seront refroidis, taillez- 
les en dés et mettez-les dans une terrine, en semant dessus cer- 
feuil et estrigon hachés, sel et poivre fin; ajoutez, peu à la fois, 
de la mayonnaise lartare, dans laquelle vous aurez fait entrer 
de la gelée bien réduite ; mêlez avec soin afin de conserver dans 
leur entier les morceaux de soles ; saucez comme pour lier un ap- 
pareil à croquettes de volaille ; versez alors dans un plat à sauter, 
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couvrez et mettez sur la glace. Quand tout sera bien ferme, 
divisez-le en petites boules grosses comme des noix et bien égales 
de grosseur, et passez-les, à l'aide de deux fourchettes, dans de 
la mayonnaise ravigote (voy. p. 133); puis rangez-les sur un 
plafond que vous aurez mis sur de la glace pilée, couvrez et tenez 
sur la glace. Une heure avant de servir, dressez sur un fond fait 
en beurre rose et garni d’un porte-hâtelet, en ayant soin d’en- 
lever avec le couteau la sauce qui aurait coulé sur le plafond. 
Sur le bord du fond, formez le premier rang; puis le deuxième, 
de façon enfin à figurer la pyramide ; entre chaque vide, après 
avoir bien dressé toutes les boules, faites entrer une crevette 
bien rouge ; croütonnez le tour et surmontez d’un hâtelet à la 
gelée. 


Punch à la Romaine ou Sorbet, voy. p. 11. 


Cuisse d'agneau et pintades piquées, garnies de 
cresson, voy. p. 39. 


Haricots verts à la maître d'hôtel, voy. p. 134. 
Petits pois à l’Allemande, voy. p. 160. 


Vacherin aux fraises. 


Faites avec douze œufs de la pâte à biscuit; vanillez bien; 
beurrez ensuite une plaque que vous farinerez et sur laquelle vous 
étendrez votre pâte à biscuit, en lui donnant la dimension qu’il faut 
pour entourer un moule uni ou casserole de voyage sans queue; 
taillez aussi une bande de papier que vous appliquerez sur le 
moule et qui guidera pour la grandeur à donner à la bande de 
biscuit : la hauteur sera, par exemple, de dix centimètres. Aussi- 
tôt la pâte étendue, de l'épaisseur du petit doigt, mettez à cuire 
à four doux. La cuisson faite, renversez sur la table, égalisez et 
appliquez sur le papier que vous aurez fixé sur le moule, taillez 
en biseau, soudez avec de la pâte à meringue, et faites sécher au 
four; masquez ensuite à la meringue, poussez un ornement en 
meringue, saupoudrez de sucre, faites prendre couleur au four, 
enfin mettez à l’étuve. Vous aurez fait cuire, d'autre part, cinq ou 
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six ronds en pâte à biscuit, mince, bien glacée au sucre comme 
pour le biscuit à la cuiller : taillez-les juste de grandeur à être 
introduits dans le cercle meringué, et mettez-les aussi à l'étuve 
pour qu'ils soient bien frolles. Glacez un des ronds à la glace à 
fraises, décorez-le à blanc, puis faites un appareil à crème bava- 
rois, mais peu collé, et que vous tiendrez bien glacé. Deux heu- 
res avant de servir, retirez de l’étuve le cercle et les ronds afin 
qu'ils soient froids au moment de garnir. Placez à ce moment le 
cercle sur un fond d'office, mettez un rond de biscuit dans le fond 
du cercle, et enduisez l’intérieur avec l'appareil aux fraises; 
puis remettez un rond de biscuit, de l'appareil, et continuez à 
remplir en laissant juste la place du couvercle, qui ne doit pas 
laisser voir l'appareil. Faites couler le vacherin sur une serviette 
mise à l'avance sur le plat destiné à être servi. 


Gâteau Sicilien. 


Même opération que pour le gâteau brésilien (voy. p. 64). 
Seulement on remplace la purée d’ananas par de la purée de 
cédrat confit, et on glace au jus de citron et à l’essence de cédrat,. 


Glace café et Glace abricots, voy. p. 16 et 58. 
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6° MENU POUR LE MOIS D'AVRIL, 
Service à la Française. 


Diner, Vins, 


POTAGES Crème de volaille à la Nivernaise. 
$ { Petites pâtes à la Paysanne. 


Filets d'Esturgeon à la Russe. 
Rosbif à la Française. 
Poulardes à la Crème d’estragon. 
Côtelettes d’Agneau à la purée de pois verts. 
Filets d’Innocents à la Florentine. 
Punch à la Romaine ou Sorbet. 
Rors. Canetons et Bécassines bardés, garnis de 
cresson, salade. 
Fonds d’Artichauts à l'Ttalienne. 
Asperges sauce au beurre. 
Pain de Pistaches en surprise. | 
Croque-en-bouche aux Abricots avelinés. 


DESSERT, 


Crème Chantilly chocolat vanillé. 
Glaces | Groseilles. 


CoreeiLces de Fruits, Compotes, Fromage. 
Petits-fours, Bonbonnières garnies, 


Potage-crème de volaille à la Nivernaise. 


Confectionnez une crème au consommé de volaille, à laquelle 
vous joindrez une purée de filets de poulets; faites prendre au 
bain-marie dans de petits moules à dariole bien beurrés. Lors- 
qu’ils seront refroidis, et un peu avant de servir, démoulez, tail- 
lez en deux et déposez dans la soupière, où vous aurez mis un 
peu de consommé bien chaud; tenez la soupière dans de l'eau 
très-chaude, et, au moment de servir, versez le consommé de 
manière à.ne pas atteindre la crème qui pourrait s’en trouver 
déformée; enfin, à l’aide d’une cuiller percée, introduisez de pe- 
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tites carottes tournées en olives et bien cuites, ainsi que quel- 
ques feuilles de persil hachées et blanchies très-vert. 


Potage petites pâtes à la Paysanne. 


Faites blanchir durant quelques minutes des petites pâtes de 
Naples, égouttez, puis cuisez dans du consommé. Au moment de. 
servir, égouttez les pâtes dans une passoire fine, et mettez dans 
la soupière ce qu'il en faut. Versez ensuite le consommé, auquel 
vous Joindrez des haricots verts taillés en losanges, ainsi qu’une 
chiffonnade de blancs de feuilles de choux, les uns et les autres 
blanchis et passés dans du consommé pour retirer le goût de l’eau 
de la cuisson. 

Sur les tables italiennes, on sert en mème temps du fromage 
de parmesan ràpé, que l’on passe à la passoire et qu'on dresse 
sur assiette. 


Filets d'Esturgeon à la Russe. 


Faites cuire un beau morceau d’esturgeon dans un fond de 
veau et de vin blanc auquel vous ajouterez pied de céleri, 
oignon piqué de girofles, bonquet bien garni et un peu de gros 
poivre ; faites cuire le matin et tenez un peu vert-cuit. Deux 
heures avant de servir, égouttez, passez le fond, dont vous ferez 
réduire une partie avec du velouté ; laissez dépouiiler sur le coin 
du fourneau, liez ensuite avec des jaunes d’œufs et un peu de 
muscade ràpée, ajoutez du jus de citron et un bon morceau de 
beurre fin ; mêlez bien et passez dans un baïn-marie pour servir 
le plus chaud possible dans la saucière. | | 

Dressez sur une serviette les filets que vous aurez taillés et 
chauffés avec le fond (voy., pour ce travail, p.114); puis disposez 
à chaque bout du plat des filets de merlans frits et panés à l'œuf; 
sur les côtés, de petites tartelettes garnies de beurre d’anchois et 
recouvertes avec du caviar de première qualité, ’est-à-dire avec 
les œufs tout entiers et transparents. 


Rosbif à la Française, voy. p. 188. 


Poulardes à la crème d’estragon, vov. p. 230. 
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Côtelettes d'Agneau à la purée de pois verts, voy.p. 18. 
Filets d'innocents à la Florentine. 


Faites rôtir huit pigeonneaux ; lorsqu'ils seront refroidis, levez 
les filets que vous parerez en supprimant l'os et la peau; mettez- 
les dans une terrine et assaisonnez-les avec sel fin et poivre 
blanc ; versez ensuite dessus un peu de madère, sautez pour bien 
imprégner tous les filets, couvrez et mettez sur la glace. Enlevez 
alors la chair des cuisses et des carcasses, pilez-la, passez-la au 
tamis et mettez dans une casserole que vous tiendrez couverte. 
Tirez aussi des os et carcasses des pigeons une essence que vous 
ferez réduire avec un peu de bonne espagnole et de gelée; pas- 
sez la réduction dans un bain-marie, joignez-en à la purée, pas- 
sez au tamis fin, ajoutez un peu de sauce, laissez refroidir, puis 
masquez-en les filets, que vous placerez sur une plaque mise sur 
de la glace pilée, et ensuite dans le timbre pour les tenir fermes 
et les garantir de la poussière. Une heure avant de dresser, 
glacez les filets à la gelée réduite : lorsqu'ils seront bien fermes, 
dressez en couronne sur le plat que vous aurez préparé, en ap- 
pliquant au centre un porte-hâtelet recouvert de beurre ou 
graisse blanche ; autour, disposez en forme de pyramide de pe- 
tites tablettes de gelée garnies de truffes hachées, et réservez la 
place pour les filets, qui doivent être dressés en couronne la 
pointe en bas, croûtonnez de belle gelée, et plantez un hâtelet 
fait d’une grosse truffe et d'une crête glacée à la gelée. 

Perires TABLETTES DE TRUFFES. — lachez fin des truffes bien 
noires, faites-les cuire avec du madère, en y joignant un peu de 
selée ; réduisez et laissez refroidir; foncez ensuite des moules à 
tartelettes ovales avec de la gelée, il en faut peu; garnissez de 
truffes sur toute la longueur, recouvrez de gelée, raffermissez 
sur de la glace pilée, enfin démoulez à l’eau chaude. 


Punch à la Romaine, voy. p. 11. 


Canetons et bécassines hbardés, garnis de cresson, 
voy. p. 12 et 85. 


15 
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Fonds d’'artichauts à l’Italienne. 


Choisissez des artichauts plutôt petits que gros, tournez-en les 
fonds que vous ferez blanchir, puis cuire dans un blanc ; égout- 
tez-les sur un tamis et sur un torchon et épongez-les bien; beur- 
rez un plat à sauter et rangez-y les fonds. Faites alors des émin- 
cés de champignons très-minces, mettez-les dans une casserole 
avec un morceau de beurre fin, persil haché, gousse d'ail que vous 
retirerez aussitôt les champignons cuits, anchois bien lavés et 
hachés, sel, poivre fin et muscade râpée; cuisez vingt minutes, 
ajoutez un peu d'espagnole et réduisez vigoureusement. Laissez 
refroidir un peu, puis Joignez quelques jaunes d'œufs et du fro- 
mage de parmesan râpé. Garnissez alors les fonds, couvrez-les 
de mie de pain räpée et arrosez avec un peu de beurre fin fondu. 
Vingt minutes avant de servir, mettez au four et faites prendre 
une belle couleur, égouttez ensuite sur une serviette, dressez dans 
la casserole d'argent et coulez sous les fonds une demi-glace. 


Asperges sauce au beurre, voy. p. 83 et 118. 


Pain de pistaches en surprise. 


Chemisez avec de la gelée d'orange un moule uni à entremets, 
décorez-le avec du raisin de Corinthe bien lavé et cuit et avec des 
amandes très-blanches ; faites une deuxième chemise avec de 
l'appareil de bavarois aux pistaches, puis remplissez l’intérieur 
de crème de fraises dans laquelle vous ferez entrer des fraises 
entières, englacez bien et, au moment de servir, démoulez à l'eau 
chaude ; croûtonnez avec de la crème pistache que vous aurez 

fait congeler dans une petite casserole. 


Croque-en-bouche aux abricots avelinés. 


Etendez sur le tour de la pâte à brioche aussi mince que celle 
qu'on emploie pour foncer des petits pâtés; faites une abaisse 
de même grandeur, mais en rognure de feuilletage, et le plus 
mince possible; puis mouillez l’abaisse en brioche, et marquez 
avec le dos du couteau des petits carrés que vous garnirez avec 
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des morceaux d’abricots cuits en marmelade. Lorsque les carrés 
seront tous également garnis, enroulez l’abaisse en feuilletage sur 
le roulean et ajustez-la pour la dérouler sur la pièce garnie; 
marquez avec le rond cerclé d'un coupe-pâte afin de souder soli- 
dement, puis avecun coupe-pâte un peu plus grand taillez des mor- 
ceaux de la grandeur d’une pièce de deux francs, que vous ran- 
gerez sur une plaque légèrement beurrée et que vous masquerez 
avec un appareil à condé fait avec des avelines; couvrez ample- 
ment de glace de sucre en poudre, et cuisez à four pas trop chaud 
pour arriver à une cuisson de belle couleur. Détachez alors les 
rondelles et rangez-les sur une plaque garnie d’une feuille de 
papier, pour les monter ensuite en forme de croque-en-bouche, 
Démoulez sur un fond en pâte d'office, garnissez les vides avec 
de petits abricots verts ou des cerises confites, et finissez le dessus 
en sucre filé ; le tout sera garni de petits choux glacés au café. 


Glace-crème Chantilly au chocolat vanillé, voy. p. 574 


Glace groseilles, voy. p. 31. 
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je" MENU POUR LE MOIS DE MAI 


Dîner fait à Florence le 2 mai 1868. 


MENU POUR 120 COUVERTS. 


Dîner. VINS. 


12 Potages de perlé aux Profiteroles en sur- 
prise. 
12 Esturgeons et Turbot garnis, sauce aux | Madère. 
Huitres. 
12 Rosbifs à l’Anglaise, garnis de Pommes de 
terre et Raifort. 
12 Poulardes à la crème d’Estragon. 
12 Cailles aux petits pois. Ch Margaux. 
12 Croustades garnies à la Financière. 
12 Galantines de Perdreaux à la gelée. 
12 Fonds d’Artichants sauce Suprême Italienne. 
12 Hors-d'œuvre de rôts. Petits Jambons chi- Stemberger Gabinet. 
nois à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
12 Rors. Faisans piqués et Venaison garnis de 
cresson, sauce Groseilles. 
12 Poudings à la Richelieu. 
12 Suédoises de Pêches aux Amandes vertes. 
12 Biscuits à la Portugaise. 


Verzenay œil de perdrix. 


DESSERT. 
Crème café. 
Fraises. 
12 Compotes. 
12 CorBeices de fruits. 42 Fromages assortis, 
12 Petits-fours, 12 Bonbons et Bonbonnières. 


12 GLACES 


Hermitage Paille. 


Potage de perlé garni de Profiteroles en surprise. 


Avec un demi-kilo de farine confectionnez une pâte à pain; 
prenez un quart de cette pâte et convertissez-le en levain en y 
mettant un peu de levüre; délayez à l’eau tiède, travaillez peu 
la pâte et faites vite; mettez ensuite dans un petit bain-marie 
que vous couvrirez et tiendrez à l’étuve pour faire pousser ou re- 
venir. Avec le reste de la farine formez une fontaine qui recevra 
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le levain lorsqu'ilsera revenu, et joignez-y de l’eau tiède et un peu 
de sel. Maniez alors le levain afin de le ramollir, puis, peu à la 
fois, mêlez la farine ; tenez la pâte un peu molle comme pour 
brioches, fouettez-la plusieurs fois, puis rassemblez-la et moulez- 
la pour la placer dans une terrine que vous aurez fait chauffer 
un peu; couvrez d'un plafond et mettez à l’étuve tiède pour faire 
lever la pâte. Il faut de deux à trois heures pour doubler son 
volume : quand elle sera arrivée à ce point, versez-la sur la table 
pour la rompre, et divisez-la d’abord en plusieurs parties que 
vous roulerez en cylindres gros comme le doigt, puis en morceaux 
gros comme de petites noix, que vous moulerez bien ronds et 
tous d’égale grosseur. Placez ces noix sur une plaque que vous 
aurez légèrement beurrée, mettez-les à l’étuve, mouillez-les à 
l'eau tiède, avec un pinceau, et lorsqu'elles seront poussées de 
moitié, mettez-les au four pour les cuire d’une belle couleur blond- 
roux; puis laissez-les refroidir pour les vider par le fond au 
moyen d'un petit couteau, et déposez-les sur une plaque; videz 
aussi les petits pains à l’aide d’une cuiller à légumes et rangez- 
les auprès du fond. Vous aurez, d'autre part, préparé une macé- 
doine de légumes bien fins et vert-cuits, tels que petits pois 
frais, haricots verts taillés en carrés, carottes faites avec ce qu'il y 
a de plus petit en cuiller : garnissez les petits pains avec cette 
macédoine, puis couvrez les légumes avec un peu de farce de 
volaille, en ayant soin de souder le fond avec de la farce pour 
que les légumes soient bien maintenus. Placez ensuite les petits 
pains dans un plat à sauter que vous aurez graissé avec la graisse 
de Ja marmite ; vingt minutes avant de servir, versez-y un peu 
de consommé; avec un pinceau, mouillez les pains et mettez-les 
au four pour les pocher. Pendant ce temps, vous mettrez du sa- 
gou de première qualité dans du consommé, vous le ferez cuire 
juste le temps qu'il faut pour le conserver au perlé, et vous le 
verserez dans la soupière; vous y joindrez les petits pains en 
les enlevant avec la palette, et les poserez doucement afin de 
ne pas les briser. Si l’on n’est pas prêt à servir, on pose les pains 
sur un plat chaud et on les tient à l’étuve pour ne les servir 
qu'au moment du repas; autrement, dans la soupière, ils gonfle- 
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raient et les légumes s’en échapperaient, ce qui ne serait plus en 
surprise. 


On ne sert à chaque personne qu'un pain et une cuillerée de 
sagou. 


Esturgeon et Turbot garnis, sauce aux Huitres, 


Pour les cuire, voyez p. 3 et 20. Pour dresser, garnissez le 
milieu avec des filets de soles Villeroy ; à chaque bout vous dres- 
serez une des deux espèces de poisson, et vous servirez la sauce 
à part. Voyez Sauce aux huîtres, p. T8. 


Rosbif à l’Anglaise, voy. p. 33. 
Poulardes à la crème d'Estragon. 


Après avoir fait poëler ou braiser à blanc les poulardes, vous 
prendrez une partie de la cuisson pour la passer à la serviette 
mouillée à l’eau fraîche; vous ferez ensuite réduire convenable - 
ment ce fond dans un plat à sauter avec de bon velouté et un 
peu de muscade râpée, et lierez cette sauce avec des jaunes 
d'œufs bien frais; vous y joindrez aussi de la purée de feuilles 
d'estragon, que vous mêlerez bien, ainsi que du jus de citron et 
un morceau de beurre très-frais, et vous passerez à l'étamine 
dans un bain-marie. Vous découperez ensuite les poulardes et les 

_dresserez en pyramide, en garnissant les vides avec de moyens 
champignons bien tournés ; vous saucerez peu et garnirez le tour 
du plat d’un cordon de croûtons de pain faits en crêtes et frits 
au moment de servir; le reste de la sauce sera présenté à part, 


Cailles aux petits pois. 


Les cailles que l’on sert au printemps sont ordinairement 
maigres, 1l est donc nécessaire de les fareir. Flambez les caïlles, 
videz-les avec soin sur le flanc, et laissez la peau du col le plus 
longue possible ; désossez la partie des reins jusqu'à 1 culotte, 
enlevez le brichet, et introduisez dans l’intérieur un peu 
de farce de veau ou de volaille dans laquelle vous aurez mis lard 
frais et champignons hachés, le tout bien assaisonné de sel, 
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poivre et muscade; refermez ensuite l'ouverture et bridezen 
entrée. Foncez alors avec des bardes de lard une casserole à 
braiser, placez-y les cailles, couvrez-les de bardes, mouillez avec 
une mirepoix cuite au consommé, et couvrez d’un rond de papier 
huilé. Lorsque l’ébullition se sera produite, fermez avec le cou- 
verele et faites cuire au four ou paillassez. Une heure après re- 
tirez les cailles qui sont cuites, et tenez-les au chaud dans une 
casserole, en laissant sur le feu les moins tendres; quand toutes 
seront cuites, égouttez-les pour en passer le fond, que vous dé- 
graisserez bien et dont vous prendrez une partie pour la réduire 
avec de l’espagnole, afin d’en saucer les cailles quand elles se- 
ront dressées. Débridez ensuite les cailles, placez-les, l'estomac 
retourné, dans un plat à sauter où vous aurez mis la cuisson, 
pour éviter qu'elles ne noircissent et pour les conserver humides 
et chaudes. Vingt minutes avant de servir, vous aurez fait bouil- 
lir de l’eau pour cuire les petits pois, que vous aurez bien visités 
et lavés. La cuisson faite, égouitez les pois dans la passoire, 
étalez-les sur un linge, puis mettez-les dans un plat à sauter 
avec un peu de beurre; faites chauffer en les santant sans les 
quitter, joignez un peu de sauce, de la glace de gibier ou de 
volaille, du sucre en poudre, enfin un peu de beurre divisé en 
fragments; retirez du feu, mêlez bien et goûtez. Dressez-les alors, 
soit sur le milieu du plat, soit dans une croustade ; puis dressez 
les cailles autour et saucez-les avec la sauce bouillante, que 
vous éviterez de verser sur les pois. 


Croustade garnie à la Financière. 


Je note cette entrée pour le service à la Russe, et je la préfère 
à un pâté chaud : les garnitures, en effet, peuvent y être placées 
plus convenablement, et elles sont mieux en vue des convives. 

Prenez un moule en forme de croustade, un peu évasé, peu 
élevé, et dont le fond soit aussi large que le fond du plat sur le- 
quel on compte servir. La croustade doit être cuite d’une couleur 
blonde et bien parée après sa cuisson; on la soude avec un 
peu de repère, afin de la fixer sur le plat, et on la tient à l’étuve. 
Au moment de servir, on égoutte, sur un double linge posé sur 
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une plaque mise à l’étuve, toite la garniture de la croustade, 
telle que quenelles, crêtes, rognons de coqs, ris d'agneau ou de 
veau escalopés, puis on commencera par dresser les quenelles 
en couronne : entre chaque quenelle, on met une moyenne crête, 
et, au milieu, les ris d’agneau, sur lesquels on répand d: pe- 
tites truffes tournées en olives et cuites au vin de madère et au 
fond de volaille; dessus on place un moyen ris de veau piqué 
très-fin et divisé en quatre sans le déformer; on sauce sur les 
crêtes et les quenelles avec une bonne financière, et on envoie le 
reste dans une saucière. 

Les quenelles se font à la cuiller à bouche, et plutôt plates que 
rondes, on les dresse ainsi plus facilement. Celles qu’on recher- 
che pour croustade, pâté chaud ou vol-au-vent, contiennent un 
quart de pâte à choux ou purée de riz cuit au consommé. Elles 
ont l'avantage de ne pas se déformer après avoir été pochées. 

Après avoir pilé et passé au tamis la chair d’un ou de plu- 
sieurs poulets, mettez dans le mortier un quart de pâte à choux, 
ajoutez-y successivement la chair, mèlez avec soin, pilez en- 
core, assaisonnez de sel fin, poivre blanc et muscade râpée ; puis 
incorporez un peu de sauce allemande ou béchamel bien liée. 
Si votre farce était trop ferme, vous y Joindriez de la sauce, 
puis des jaunes d'œufs, et des œufs entiers. Travaillez vigoureu- 
sement, passez au tamis, puis relevez la farce dans une terrine 
et couvrez-la d’un papier beurré. Pour faconner les quenelles on 
se sert de deux cuillers à bouche : l’une est tenu® dans un bain- 
marie avec de l’eau chaude, et l’autre sert à puiser la farce dans 
la terrine. Pour opérer promptement, on prend la farce avec la 
cuiller, et on appuie sur la paroi de la terrine en remontant : il 
faut presque former la quenelle en deux coups, de droite à 
œauche; on la finit de même en deux coups d’une lame de cou- 
teau trempée dans l’eau chaude ; on l’enlève de la cuiller avec la 
cuiller chaude, et on la fait couler dans un plat à sauter, beurré 
à l'avance. On range ensuite les quenelles l’une près de l’autre, 
sans qu'elles se touchent, et on se garde de les retourner, afin de 
les conserver bien lisses sur une partie ; enfin, on les couvre d’un 
rond de papier beurré. Vingt minutes avant de servir, on verse 
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dessus du consommé bouillant, et or les tient sur le coin du four- 
neau sans faire bouillir; lorsqu'elles sont raffermies, on les re- 
tourne l’une après l’autre, afin de les conserver blanches, et on 
les égoutte à l’aide de l’écumoire. 

Le point essentiel pour obtenir de bonnes quenelles, c’est de 
faire entrer dans la farce le plus possible de sauce, et de les as- 
saisonner juste à point. Je remplace ordinairement le beurre ou 
la tétine par la sauce, ce qui rend les quenelles non-seulement 
plus délicates, mais encore moins cassantes. 11 ne faut pas craindre 
d'ailleurs de rendre la farce trop molle en y introduisant de la 
sauce; au poché, si la farce contient suffisamment d'œufs, les 
quenelles se raffermiront. Toutes les sauces destinées à être in- 
corporées aux quenelles, allemande en gras ou en maigre, bé- 
chamel, brune, au fumet de gibier, ou autres, doivent être bien 
réduites. 


Galantine de perdreaux à la gelée. 


Pour faire une belle entrée, six perdreaux frais et jeunes sont 
nécessaires. Flambez-les peu, enlevezles peaux sans les déchirer, 
et tenez-les au frais dans une casserole ; enlevez ensuite les filets, 
que vous énerverez ; taillez-les en aiguillettes; mettez-les dans 
une terrine en les assaisonnant de sel, poivre et muscade rà- 
pée,; versez dessus un peu de madère et couvrez. Avec la chair 
des cuisses et les parures des filets, faites alors une farce dans 
laquelle vous ferez entrer un filet mignon de porc frais, un tiers 
de lard frais, un peu de jambon cru, le tout bien haché, pilé, as- 
saisonné et passé au tamis. Cela fait, garnissez trois peaux avec 
une partie de la farce, les aiguillettes de filets et des lardons de 
langue bien rouge, de truffes bien noires, et de lard frais et 
assaisonné ; tous ces lardons doivent être d’égale grosseur, plutôt 
petits que gros. Ces trois galantines doivent ètre faites longues, 
en forme de gros boudins, et bien serrées dans une serviette; 
une quatrième, pour laquelle le lard, les truffes, la langue et les 
filets seront taillés en dés, sera tenue ronde. Foncez alors une 
casserole à braiser avec quelques carottes et oignons émincés, 
mettez-y les galantines, un bouquet de persil garni d’une 
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feuille de laurier, du thym, deux clous de girofle, une demi- 
bouteille de madère; mouillez avec de la gelée non clarifiée, 
faites cuire deux petites heures, laissez refroidir dans la cuisson, 
puis égouttez et resserrez les enveloppes, Mettez alors les ga- 
lantines longues dans une casserole longue, avec un peu de 
la cuisson que vous passerez, et tenez-les sur la glace. La 
ronde sera mise dans une casserole ronde, sur laquelle on placera 
un poids assez lourd pour lui donner une bonne forme : cette 
casserole doit être petite, puisque la galantine qu’elle contient 
est destinée à être dressée au milieu du plat. 

La gelée qui a servi à cuire les galantines se clarifiera avec 
une autre gelée dans laquelle on aura mis à cuire les os des 
perdreaux, pour lui donner le goût de perdreau. 

Le lendemain, faites un petit fond de pain que vous recouvri- 
rez d’un gratin glacé à la gelée réduite, et sur lequel vous pla- 
cerez la galantine ronde; glacez-la elle-même et décorez-la à 
votre goût; taillez ensuite en rondelles les galantines longues. 

A cet effet, vous aurez préparé, sur un plafond, une couche de 
gelée bien claire et placée sur de la glace : vous y rangerez les 
rondelles un peu distancées, et les recouvrirez de gelée; cette 
gelée doit être un peu forte, et les deux couches peu épaisses, 
Une demi-heure avant de servir, avec un coupe-pâte un peu plus 
grand que les rondelles de galantine, el que vous tremperez dans 
l’eau chaude, vous marquerez tous les morceaux, puis avec le 
moyen couteau vous les enlèverez pour dresser en couronne. Afin 
de faciliter le dressage, vous couperez un peu de gelée à la partie 
qui devra former le pied, puis vous croùtonnerez le tour du petit 
socle, et planterez sur la -galantine un hâtelet en Bellevue. 

Si l’on décore le bord du socle, le décor devra être un peu plus 
élevé que la garniture en gelée. 


Fonds d'artichauts sauce Suprême Italienne. 


: Pour la cuisson, voy. p. 226. Un peu avant de servir, égouttez 
les fonds sur un linge chaud; s'ils sont petits, on les sert en- 
tiers; mais, pour faciliter le dressage en couronne, on en coupe 
en quatre quelques-uns qu’on met dans le milieu de la casserole, 
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et on dresse autour, Sur le milieu on place un fond un peu large 


qu'on tient retourné, Au moment de servir, saucez avec une sauce 
suprême que vous finirez avec un peu de glace de volaille, un 
morceau de beurre frais et du fromage de parmesan ràpé et passé 
au tamis ; bien vanner la sauce avant que de saucer, 


Petits jämbons chinois et foies gras à la gelée. 


Enlevez la chair d’un jambon cru et peusalé ; hachez-la, pilez en 
joignant un peu de gras, et passez au tamis; puis ajoutez un tiers 
de gras de jambon, autant de filet mignon de porc frais taillé en 
dés, et mêlez. Avec ce hachis garnissez des peaux de cuisses 
de poulets que vous aurez vidées en conservant une partie de los 
qui tient au moignon, os que vous taillerez plus bas que la Join- 
ture. Ces peaux seront tenues toutes de même grosseur ; on les 
eoud avec du gros fil, et on leur donne une même forme. Foncez 
ensuite avec des bardes de lard un plat à sauter dans lequel 
vous placerez les petits jambons, couvrez avec un fond de mire- 
poix fait au consommé et au vin blanc; puis avec des bardes, 
faites partir à feu vif, fermez d'un rond de papier et du couverele, 
et donnez une heure et demie de cuisson à petit feu. Après cela, 
laissez refroidir, égouttez et rangez les jambons dans un plat à 
sauter, en versant la cuisson dessus. Couvrez alors avec un rond en 
cuivre bien étamé, sur lequel vous placerez un poids dont la 
pesanteur fera prendre aux jambons la forme plate, puis mettez 
au frais. 

Le lendemain matin, retirez les jambons du fond pour les 
parer, glacez avec de la gelée réduite, garnissez les os d’une 
papillote et dressez autour d’une pyramide de foies gras à la 
gelée. Cette pyramide est formée de morceaux de foies gras pré- 
parés entre deux couches de gelée, puis taillés en briques et dres- 
sés autour d'un pied fait en forme de chandelier en fer-blanc et 
passé lui-même au milieu d’un socle de pain recouvert de graisse 
très-blanche, ainsi que la branche qui forme le chandelier. Rem- 
plissez alors le vide, car c’est à cet endroit qu’on plantera un 
hâtelet garni d'une crête et de deux truffes glacées à la gelée 
réduite. Le bord du socle doit être agrémenté de vert ou de rose : 


Le 
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le tour sera croûtonné avec de la gelée taillée en briques et 
posée en couronne. 

J'ai nommé ce plat jambon chinois en mémoire de jambons en- 
voyés en cadeau au roi Victor-Emmanuel, et qu'il a fallu servir 
sur la table royale. Ils étaient plutôt durs que tendres. Pour pou- 


voir les servir convenablement, j'ai employé le moyen des ballot- 
tines. 


Punch à la Romaine, voy. p. 41. 


Faisans piqués et venaison garnis de cresson et sauce 
groseilles, 


Pour les faisans, voy. p. 44. 

Levez les gros filets et les noix de jeunes daims et marinez-les 
dans une marinade cuite; il faut de trois à quatre jours pour que 
la chair soit bien pénétrée. Le jour où l’on doit servir la venai- 
son, égouttez-la et piquez-la avec du lard bien taillé, de facon à 
couvrir les pièces d’une belle seconde ; foncez ensuite un plat à 
sauter avec du beurre ou dégraissis de volaille, et placez-y la 
venaison, que vous assaisonnerez de sel fin, puis de beurre, et, 
trois quarts d'heure avant le service, mettez au four un peu vif, 
en ayant soin d’arroser souvent. Au moment de servir, découpez 
en tranches convenables pour une personne, et en prenant la 
précaution de ne pas déformer les pièces en dressant. Les 
faisans, dont vous aurez enlevé les carcasses et les pilons, seront 
dressés en regard de la venaison. Glacez les deux rôts, coulez 
dessous un peu de bon jus; séparez-les par un bouquet de cres- 
son assaisonné d'huile, sel et vinaigre, et envoyez une gelée de 
oroseilles chaude et bien fondue dans une saucière. 

MariNapz À VENAISON. — Faites chauffer dans une casserole de 
bonne huile, dans laquelle vous jetterez des oignonset des carottes 
émincés afin de les faire roussir ; ajoutez une douzaine de bran- 
ches de persil, une ou deux gousses d'ail, un peu de thym, deux 
feuilles de laurier, de la mignonnette, du sel et une bouteille de 
vin blanc; laissez cuire une petite heure, versez alors dans une 
terrine et laissez refroidir pour y mettre ensuite la venaison à 
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mariner, en ayant soin de la tenir dans un endroitfrais et de re- 
tourner deux fois par jour les pièces, afin qu’elles marinent éga- 
lement. 


Pouding Richelieu. 


Faites cuire un kilo de pruneaux de première qualité ; aussitôt 
cuits, égouttez-les sur un tamis; lorsqu'ils seront refroïdis, enle- 
vez les noyaux et passez la chair au tamis pour en tirer une purée 
à laquelle vous mêlerez du jus de la cuisson et du sucre; faites 
alors cuire et réduire comme une purée d’abricots épaisse, 
et passez à l’étamine, en ajoutant un peu de colle clarifiée. 
Faites une épreuve dans un moule à dariole. Si l'épreuve est 
juste, chemisez un moule à charlotte, en commencant par le fond. 
Aussitôt l'appareil pris, placez dessus un moule de même forme, 
mais un peu moins large, sans oreilles, garni de glace, et rem- 
plissez le vide entre les deux moules avec de l’appareil un 
peu chaud d’abord, pour que le fond se soude bien avec le 
tour. Ayez soin de bien entourer le moule de glace. Aussitôt 
l'appareil devenu ferme, enlevez la glace du petit moule et rem- 
plissez-le avec de l’eau un peu chaude afin de pouvoir retirer le 
moule, ce que vous ferez en ayant soin de ne pas déformer la 
chemise. Vous aurez aussi toute prête une composition destinée 
à remplir le vide. Couvrez alors d’un couvercle sur lequel vous 
mettrez de la glace pilée. Un peu avant de servir, démoulez à 
l’eau chaude, mettez le plat sur la glace et garnissez le dessus 
du pouding et le bord du plat avec une couronne de croutons 
de crème à bavaroïis au marasquin taillés en dents de loup. Si 
vous n'êtes pas prêt, couvrez avec une cloche à double tour que 
vous garnirez de glace pilée mélangée avec du gros sel : ce genre 
de cloche a l'avantage de permettre de dresser à l'avance, attendu 
qu'elle forme l’étuve à froid ; dans les pays chauds, elle est indis- 
pensable : j'en ai imaginé de différentes formes. (Voyez à la fin 
du volume.) 

ComposirioN DU POUDING A LA RICHELIEU. — Coupez en dés des 
biscuits à la cuiller faits à la fécule de pommes de terre, placez-les 
sur un plat, et au moment de vous en servir, arrosez-les avec du 
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-marasquin et mêlez-les à l'appareil, qui doit ètre composé d'une 
crème légère à l'anglaise. Après avoir mis la colle dans la crème, 
on y incorpore du marasquin, puis on place la casserole sur la 
glace en tournant continuellement. Lorsque l'appareil sera bien 
refroidi , additionnez-le d’un peu de crème fouettée, remettez 
sur glace pour faire congeler, et joignez les biscuits et un salpi- 
con de fruits confits, tels que cédrats, ananas, abricots, raisins de 
Corinthe cuits, le tout ayant mariné dans du marasquin pendant 
quatre à cinq heures. 


Suédoise de pêches aux amandes vertes. 


On se sert de pêches conservées au demi-sirop de sucre et de 
purée de pêches conservées en bouteille. Videz sur un tamis les 
flacons contenant les pêches, et égouttez-les ; si les pêches ne 
sont pas assez sucrées, faites un sirop un peu serré, auquel vous 
ajouterez celui des pêches, puis les pêches elles-mêmes, que vous 
laisserez mariner quelques heures afin que le sucre pénètre bien 
la chair. Pendant ce temps, préparez des amandes vertes ainsi 
qu'un moule uni à cylindre. Les amandes, fendues en deux, seront 
disposées en feuilles ou losanges d’égale grandeur ; elles servi- 
ront à faire la crête du moule après que celui-ci aura été chemisé 
avec une gelée au jus de citron ou d'orange; à chaque pointe 
d'amande on placera un bouton d'amande blanche, puis on fera 
quatre rosaces sur les côtés. Les pèches, divisées en quartiers, 
puis mises dans la gelée à chemiser, seront montées autour du 
moule après qu’on en aura garni le fond. Ce travail doit se faire 
petit à petit. En même temps on remplit le vide avec une purée 
de pêches bien finie au sucre en poudre et à la colle et quelques 
amandes amères pilées avec un peu de purée et passées à l’éta- 
mine. Îl est essentiel de s’assurer du goût et de la force de la 
purée qui doit se tenir après le démoulage, tout en restant moel- 
leuse. On fera aussi entrer dans la purée des amandes vertes 
taillées en filets ou en moyens dés. Après avoir démoulé la 
suédoise, on en garnit le tour avec un cordon d'amandes vertes 
mises dans un plat à sauter avec de la gelée à chemiser, et qu'on 
fera prendre sur la glace; pour les dresser, on se sert d’une 
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cuiller à café à l’aide de laquelle on enlève les amandes avec la 
gelée. 


Biscuit à la Portugaise. 


Voy. Biscuit à la Duchesse, p. 29, et procédez de même. Seu- 
lement, pour garnir, faites une crème pâtissière dans laquelle 
vous ferez entrer un peu d’écorce d'orange confite bien pilée et 
passée au tamis; glacez le biscuit après l'avoir enduit de mar- 
melade d’abricots et d'une glace faite au jus et au zeste d'orange. 
Ce glacé doit être brillant et transparent. 


Glace-crème café vierge, voy. p. 16. 
Glace aux Fraises. 


Voy. Glace aux framboises, p. 31. 
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9 MENU POUR LE MOIS DE MAI. 


Diner fait à Florence le 5 mai 1867. 


MENU DE 80 COUVERTS. 


Diner. Vins. 


8 Potages de sauté aux Quenelles de volaille. 
8 Escalopes de Turbots garnis de filets de soles, 
sauce Hollandaise. 
8 Filets de Bœuf à la Financière, Ï 
8 de Côtelettes de filets de Poulets aux petits 
pois. | 
8 de Filets de Canetons à la Fermière. 
8 de Galantines de Cailles à la Parisienne. | 
8 de Haricots verts maître d'hôtel. \ 
Hors-d'œuvre de Rôts. | 
8 de Jambons Anglais garnis de foies gras à la | 
| 
| 


Xérès. 


Ch. Laffitte. 


Johannishergæ. 

gelée. 
Punch à la Romaine. 

8 Rors. Dindonneaux garnis de cresson. 

8 Salades à l’'Américaine. 

8 Bavarois à la Vierge Florentine. 

$S Gelées de groseilles blanches garnies de Frai- 
ses marasquinées. 

8 Corbeilles en pastillage garnies de petits cussy 
à l’Ananas. 


Verzenay mousseux. 


DESSERT. 
N Crème Chantilly à la vanille. 
8 de Glaces 4 ., GE Fe . 
Cédrat aux fruits confi ts. Cap de Constance. 


8 Corseizes de fruits. 8 de Fromages assortis. 
8 de Petits-fours. 8 de Bonbons et Bonbonnières. 


Potage de sauté aux queneilles de volaille. 


Consommé à l’essence de volaille rôtie, garmi avec de la crème 
royale taillée en gros dés, des petites quenelles, des têtes de 
srosses asperges etune chiffonnade de laitues et oseille découpée 
à la boîte à colonne, de la grandeur d’une pièce de emquante 
centimes. 

Voyez aussi Potage Royal au consommé de faisans, p. 194. 
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Escalopes de turbot garnies de filets de soles, sauce 
Hollandaise. 


Après avoir enlevé les quatre filets d’un turbot, taillez-en des 
morceaux convenables, arrondissez-les et placez-les dans un 
plat à sauter, que vous aurez beurré grassement et salé ; mouil- 
lez avec l'essence que vous aurez tirée des parures et de quelques 
débris des arêtes cuits avec persil, oignons et champignons : 
ajoutez-y une bouteille de bon vin blanc. La cuisson faite, ré- 
duisez-la et passez-la au tamis pour vous en servir au moment 
de cuire les escalopes, joignez-y un peu de velouté, faites partir 
sur un feu un peu vif, couvrez d’un papier beurré et du cou- 
vercle, mettez dix minutes au four un peu chaud, retirez du 
four, goûtez et finissez de cuire. Au moment de dresser, égouttez 
dans un plat un peu chaud, passez la cuisson pour en incorpo- 
rer une partie avec de la sauce hollandaise dont vous vous ser- 
virez pour saucer légèrement ; dressez les escalopes sur le mi- 
lieu d’un plat long, les filets de soles sur les flancs, et aux deux 
bouts des pommes de terre faites à la cuiller ou en olives, et 
cuites au beurre à blanc. 

Les filets se tirent de moyennes soles : après les avoir levés, 
on les replie sur la partie adhérente à la peau, on les poche 
avec du beurre frais, un peu de sel fin et du jus de citron ; on 
les égoutte ensuite avant de les mettre en presse entre deux 
couvercles de casserole garnis d’une serviette. Quelques heures 
avant de servir, on les pare d’égale grandeur, on les met dans 
un plat à sauter avec un peu d'essence de soles et de velouté, et 
on les finit de cuire en les laissant mijoter une vingtaine de mi- 
nutes et en les conservant le plus blancs possible. La saucière 
garnie de sauce hollandaise se sert à part. 


Filet de bœuf à la Financière. 


Après avoir paré le filet sans le dégarnir, piquez-le avec du 
lard taillé fin et bien également : le piquage se fait Le plus serré 
possible et en seconde. Mettez alors le filet dans un plat long et 
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creux, avec deux carottes et des oignons émincés, quelques 
branches de persil, du thym, deux feuilles de laurier, un peu de 
poivre en grains et quatre clous de girofle ; distribuez ces con- 
diments dessous et autour du filet, puis arrosez avec de bonne 
huile, un verre de madère ou de marsala, mais pas de sel, car le 
sel fait sortir le sang de la viande, et mieux vaut l’y retenir. 
Couvrez alors d'une cloche, et mettez au frais. Pendant le temps 
qu'il marinera, retournez plusieurs: fois le filet. Pour le faire 
cuire, marquez-le dans une poissonnière un peu juste de gran- 
deur, et versez toute la marinade dessous. Une heure et demie 
avant de servir faites partir sur un feu vif, salez le filet avec du 
sel fin et couvrez-le avec du dégraissis de volaille ou du beurre et 
une demi-bouteille de madère. Aussitôt l’ébullition partie, cou- 
vrez d’un double papier huilé et mettez au four, en arrosant sou: 
vent: une heure et vingt minutes de cuisson suffiront, si le feu a 
toujours été vif. Égouttez alors afin de retirer le fond de la cuisson, 
puis remettez le filet dans la poissonnière pour le glacer; quant 
au fond, ajoutez-y une cuillerée de blond de veau, faites bouil- 
lir un peu et passez. Mettez alors sur le feu gne casserole à ré- 
duire, avec un verre de madère, l’espagnole qui sera nécessaire 
pour saucer et une bonne partie du fond de filet, et réduisez 
vigoureusement en tournant avec la cuiller de bois ; lorsque la 
sauce sera arrivée au glacé, passez-la à l'étamine dans un bain- 
marie, et tenez-la sur le coin du fourneau pour qu'elle reste 
bouillante. 

Pour découper le filet, prenez une fourchette de la main 
gauche et plantez-la dans le flanc droit du filet, afin de le pencher 


sur le flanc gauche, puis avec le grand couteau supprimez tout ce 
qu'ilpourre y avoir de dur ; remettez ensuite le filet sur son sens 
et, laissant de côté les deux pointes, taillez le reste en tranches 
convenables pour une personne ; enfin passez le grand couteau 
dessous pour enlever d’un seul coup et placer . pièce sur le 
milieu d'un plat long. | 

Vous aurez aussi égoutté deux beaux ris de veau piqués, que 
vous placerez à chaque bout du filet, après les avoir découpés 
régulièrement; sur les flanes vous dresserez un ragoüt de ris 
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d'agneau et de moyens champignons bien tournés, et autour 
un cordon de moyennes crêtes très-blanches. Saucez peu, et 
meltez sur le ragoût un semis de truffes faites en olives et de 
rognons de coqs. Glacez bien le filet et envoyez une saucière de 
sauce financière. | 

OBSERVATION. — Je ne mets pas de quenelles dans le ragoût : 
cest quil faut éviter avec soin de répéter une garniture qui a 
été déjà servie. On remarquera aussi que j'ai supprimé les 
fonds et les croustades que l’on avait l'habitude de servir sous 
les grosses pièces et entrées chaudes : ces fonds, selon moi, 
i avaient qu un avantage, celui de hausser la pièce; par contre, ils 
avaient l'inconvénient d'empêcher de manger chaud, ce à quoi 
beaucoup de personnes tiennent plus qu’au coup d'œil. Restent 
d’ailleurs les plats froids avec lésquels les amateurs du décor 
peuvent se distinguer. 


Côtelettes de filets de poulets aux petits pois. 


Enlevez les filets de moyens poulets, parez-les en supprimant 
l’'épiderme et les nerfs, et placez-les sur une plaque pour les 
Saler et poivrer. D'autre part, avec une partie des cuisses vous 
aurez fait une farce, dans laquelle sont entrés un peu de lard pilé 
et de persil et quelques champignons hachés très-fin et assaison - 
nés de sel, poivre et muscade râpée : faites-en une épreuve dans 
un moule à tartelettes ; si elle est de votre goût, garnissez-en les 
filets des deux côtés, panez-les à l'œuf, et donnez-leur la forme 
de côtelettes. Au moment de servir faites-les frire dans du beurre 
clarifié, puis égouttez-les sur un linge, et implantez-leur un pe- 
tit os à la pointe du filet. Ces os se préparent à l'avance, on 
les emprunte aux carcasses des poulets que l’on à fait cuire, en 
les tenant tous dé la même grandeur. Après avoir dressé Les cô - 
telettes en couronne, garnissez le puits avec des petits pois cuits 
bien verts et finis avec un peu de sucre et de bonne sauce su- 
prème réduite ; coulez aussi sous les côtelettes un peu de demi- 
glace de volaille. 
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Filets de canetons à la Fermière. 


Après avoir bien nettoyé six moyens canetons, enlevez-en les 
cuisses et les culottes; marquez les estomacs en entrée de four, 
avec une matignon, et, une heure avant de servir, mettez-les au 
four durant trois quarts d'heure. Déballez-les alors, et, après 
les avoir égouttés, tirez l'essence des légumes pour la réduire 
avec un peu de bonne espagnole. Enlevez aussi les filets des cane- 
tons, parez-les tous sur le même sens, et dressez-les en couronne 
en garnissant le puits avec de moyennes fèves décortiquées, 
blanchies très-vertes, finies au beurre frais et assaisonnées de 
sariette hachée, sel fin et un peu de poivre. Saucez les filets 
avec la sauce espagnole réduite à l'essence de légumes. 


Galantine de caïilles à la Parisienne. 


Il faut douze cailles au moins pour une entrée. Après les 
avoir bien nettoytes, flambez-les à l’esprit-de-vin, supprimez les 
têtes en conservant le plus longue possible Ia peau du col, puis 
désossez, en n’entaillant la peau que jusqu’à la hauteur de la 
culotte, afin de conserver aux cailles leur forme naturelle ; sup- 
primez aussi les pattes, retirez enfin la chair des cuisses ainsi 
que toutes les parties nerveuses. Garnissez alors chaque caille 
avec une farce de lapereau dans laquelle vous aurez incorporé 
un salpicon de truffes, de langue écarlate et de lard frais blan- 
chi. Lorsqu'elles seront toutes garnies d'égale grosseur, cousez- 
les avecune aiguille et du gros fil, enveloppez-les de bardes de 
lard, puis de morceaux de calicot; ficelez-les bien également, 
et marquez-les dans une casserole avec une mirepoix, que vous 
mouillerez avec de la gelée non clarifiée, du madère, un bouquet 
de persil garni de thym, laurier, quelques girofles. L’ébullition 
levée, goùtez, couvrez d’un papier huilé et donnez une heure et 
demie de cuisson à petit feu. Laissez ensuite refroidir dans la cuis- 
son, puis égouttez, déballez, lavez les linges à l’eau chaude, réen- 
veloppez et remettez dans la même casserole. Passez alors la 
cuisson, prenez-en une partie avec tout le dégraissis pour en 
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couvrir les cailles, et maintenez la casserole sur la glace Jusqu'au 
lendemain. Au reste du fond joignez de la bonne gelée, clarifiez, 
puis servez-vous-en pour croûtonner les cailles. Avec les os et 
carcasses vous marquerez un fumet, pour en faire une sauce 
chaud-froid (voy. p. 37). 

Le lendemain développez les cailles et parez-les, afin de les 
dresser autour d'une croustade faite à deux gradins. Lorsqu’elles 
seront parées passez-les, à l’aide de deux fourchettes, dans la 
sauce chaud-froid, rangez-les sur un plafond mis sur glace, et, 
avant que la sauce soit devenue tout à fait froide, placez sur 
chaque caille un moyen rognon de co:f ; enfin couvrez d’un cou- 
verele, sur lequel vous mettrez de la glace, et un peu après faites 
réduire de la gelée à l’état d'huile, afin de vernir les cailles au 
pinceau très-flexible. 

Pour la croustade ou gradin, faites un fond de pain de la gran- 
deur du fond du plat et de l’épaisseur d’un centimètre et demi, 
ainsi qu'un bouchon un peu plus large du pied et dont la hauteur 
dépasse de peu les cailles. Celles-ei seront dressées autour, l’es- 
tomac en dehors et le croupion appuyé sur le haut du bouchon; 
sur le bouchon, vous placerez un rond de pain assez large pour 
pouvoir y dresser trois à quatre cailles qui, recouvertes d’un 
oratin de foie bien lisse et glacé à la gelée, seront maintenues 
avec une cheville de bois. Après avoir dressé et croûtonné, au 
moment d'envoyer à la table vous planterez un hâtelet à la gelée 
représentant une caille, ou bien encore une caille faite en graiste 
coloriée. 


Haricots verts à la Maître d'hôtel. 


Les haricots doivent être des plus frais cueillis. Après les avoir 
épluchés et lavés, jetez-les dans l’eau bouillante salée à point; 
fermez du couvercle (1) pour que l’ébullition se fasse plus vite, 
et activez le feu. Lorsque les haricots sont cuits, égouttez-les 
dans une passoire, puis sur un linge, et mettez-les avec du beurre 


(1) Tous les légumes que l’on veut obtenir verts doivent être cuits couverts : 
la vapeur se conserve mieux ainsi et la cuisson se fait plus vite. 
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frais dans un plat à sauter, pour les passer un peu sur le feu, en 
prenant soin de les arroser d’une maître d’hôtel bien finie avec 
un jus de citron, du beurre très-frais et une pincée de poivré 
fin ; mêlez bien en les chauffant sans faire bouillir, et dressez. 

Ossenvariox. — Plus les haricots sont vieux cueillis, moins ils 
sont bons et moins 1ls cuisent vite; c’est même une raison pour 
qu'ils deviennent indigestes. Tous les légumes verts, d'ailleurs, 
demandent à être mis dans des terrines bien couvertes en atten- 
dant la cuisson. 


Jambon anglais et foies gras à la gelée, voy. p.10 et 38. 


Punch à la Romaine, voy. p. 41. 


Dindonneaux et salade à l’Américaine. 


Si les dindonneaux sont moyens, on leur donne la même cuis- 
son qu'aux gros poulets. On commence par les garnir de beurre 
un peu salé, puis on les barde en ayant soin de saler le côté de 
la barde placé sur les filets. Pendant qu'ils sont devant le feu, on 
a soin de les arroser, et, un instant avant de les retirer, on met 
un peu de jus dans la lèchefrite, jus qu'on servira dans la saucière 
après l'avoir passé à la serviette. Les dindonneaux sont décou- 
pés, dressés sur le milieu du plat et entourés de cresson assai- 
sonné d'huile, sel fin et vinaigre; puis on glace et on coule un 
peu de jus dessous. 

SALADE À L'AMÉRICAINE. — Elle se compose de carottes, pommes 
de terre faites à la cuiller ou taillées en dés, céleris, anchois, 
cornichons, câpres, Le tout cuit et mariné à l'huile et au vinaigre, 
sel et poivre; on y joint une mayonnaise dans laquelle il entre 
un peu de cayenne ; puis on dispose la salade en dôme, on la re- 
couvre de sauce et on borde avec des cœurs de laitues et des 
quartiers d'œufs durs. 

Ii ne se donne pas un bal aux États-Unis sans soupe aux huîtres 
ou salade, dans laquelle on met aussi des poulets cuits dans la 
marmite et taillés en dés. Les salades, dressées sur des plats, 
sont recouvertes de mayonnaise et garnies avee cornichons, bet- 
teraves rouges, œufs et laitues. 
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Bavarois à la Vierge Florentine. 


Préparez un appareil de bavarois à la vanille; prenez-émrune 
partie pour chemiser un moule ; aromatisez:le reste avec un peu 
de bonne liqueur alkermes de Florence, remplissez-en le moule, 
puis tenez-le bien entouré et couvert de glace. Au moment de ser 
vir, démoulez à l’eau un peu chaude et entourez le bavaroiïs de 
choux gros comme des noix, fareis de crème pâtissière à la va- 
nille et glacés à blanc, au fondant. 


Gelée de jus de groseilles blanches garnie de fraises 
marasquinées. 


Choisissez de belles fraises bien müres, lavez-les, égouttez-les 
sur un linge, et supprimez les queues ; mettez-les alors à ma- 
riner avec du sirop de sucre un peu serré et du marasquin ; filtrez 
ensuite du jus de groseilles blanches et faites-en l’épreuve, en 
en remplissant un petit moule que vous mettrez sur la glace. 

Pour garnir le moule, on le place dans une terrine entourée 
de glace pilée, on verse de la gelée dans le fond, et aussitôt 
qu'elle sera prise, on dispose dessus un rang des plus belles 
fraises égouttées sur un tamis. Ces fraises doivent être mises la 
pointe regardant le fond du moule, afin de se trouver droites 
lorsqu'elles seront retournées ; on les couvre de gelée qu'on laisse 
prendre, et on continue à remplir le moule de la même façon; 
on le ferme alors du couvercie qu on garnit de glace. On démoule 
à l'eau un peu chaude, sur un plat posé sur de la glace pilée, 
et on entoure la gelée d’un cordon de fraises marinées. 


Corbeille en pastillage garnie de cussy à l’ananas. 


Faites les cussy dans des moules à tartelettes. Pour la pâte, 
voy. p.152. Après les avoir cuits et retirés des moules, laissez- 
les refroidir sur une grille, puis videz-les en cernant un couvercle 
sur la partie qui doit se trouver dessous, pour en garnir l’inté- 
rieur d’ananas taillé en petits dés et mariné dans du sirop de 
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sucre : le sirop doit servir pour faire le glacé. D'autre part, met- 
tez de côté le plus tendre de la chair de l’ananas, pilez le reste, 
passez-le au tamis, puis versez-le dans un poëlon avec un peu 
de sucre en poudre et de marmelade d’abricots; faites cuire à 
consistance de marmelade un peu serrée, et laissez refroidir en 
la tournant sur de la glace; incorporez-y alors les dés d’ananas et 
garnissez-en les cussy; replacez ensuite les couvercles que vous 
souderez avec de la marmelade, puis glacez. On peut Joindre à 
la glace un peu de bon curaçao. 

PasrictaGe. -— Prenez de la gomme adragante, laissez-la vingt- 
quatre heures à tremper dans l’eau, puis passez-la avec pression 
à travers un torchon ; mettez-la ensuite sur un morceau de mar- 
bre, broyez-la bien avec la paume des mains en y ajoutant, peu 
à la fois, du sucre en poudre passé au tamis de soie, de facon à 
en faire une pâte molle. Après l'avoir bien travaillée, faites-y 
entrer de l’amidon, tamisé comme le sucre, jusqu'à ce que la 
pâte soit devenue très-ferme. Déposez-la alors dans une terrine 
couverte d’un linge plié en quatre pour que la pâte ne sèche pas, 
laissez-la reposer quelques heures, puis divisez-la en autant de 
parties qu'il vous faut de couleurs. Les couleurs doivent être 
fines et se broient avec un peu d'eau et la lame du grand cou- 
teau, Ayez soin qu'il ne reste pas de graines, ce qui gâterait la 
pâte. Faites-les entrer peu à la fois, en les maniant sur le marbre: 
après avoir obtenu une couleur, ayez soin de vous savonner 
les mains et en même temps de laver le marbre; opérez de 
même pour chaque couleur, et enveloppez chaque pâte sépa- 
rément. 

Pour obtenir des corbeilles garnies à l’intérieur en imitation 
de soie, il faut des moules ou un moule rond ou ovale, plus large 
du haut à peu près de moitié que du fond, et des trois quarts 
plus haut que Ja corbeille à confectionner : saupoudrez ce moule 
d’amidon et garnissez-le avec une abaisse faite de pastillage bleu 
ou cerise. La pièce, qui doit être grande et très-mince, se place 
sur une casserole renversée, afin, dans cette position, de figurer 
les plis qui doivent simuler l’étoffe. Cette opération terminée, 
renversez le moule dessus; prenez ensuite le manche de la 
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casserole afin de retourner le tout, puis enlevez la casserole 
elle-même, faites prendre la forme du moule, principalement 
dans le fond, en évitant surtout de déformer les plis du pour- 
tour; coupez le rebord un peu plus haut que le moule, et enfin 
mettez à l'étuve pour sécher. 

Si vous voulez faire vite, il faut aussi avoir le moule du pied; 
ce moule doit être de même forme que l’autre, mais d’un tiers de 
hauteur en moins : garnissez-le de même et faites sécher. Aussi- 
tôt que les deux pièces seront sèches, d‘moulez-les et disposez- 
les sur un plafond pour qu'elles se raffermissent ; soudez alors le 
dessus sur le pied avec dela gomme arabique dissonte dans l’eau. 
Vous aurez également préparé du pastillage couleur de bois : 
roulez-en sur le marbre des bouts de la dimension d’une grosse 
aiguille à brider, et en certain nombre, que vous laisserez repo- 
ser. Penchez ensuite la forme de la corbeille, et, à l'aide de la 
gomme, appliquez ces baguettes du haut en bas, en les tenant 
perpendiculairement et distancées de facon à former losanges, 
quand vous appliquerez le deuxième rang en sens inverse ; collez- 
les avec la gomme arabique. Vous finirez ensuite le pied et la 
erête, avec un rebord en même pâte, au moyen de trois longues 
baguettes de pâte bien égales, que vous natterez et laisserez re- 
poser avant de les coller. 

Faites aussi, en pastillage, des feuilles et des fleurs destinées à 
garnir la erête et qui demandent à être placées avec goût et sans 
apparence de raideur. On peut, en effet, avec le pastillage, imiter 
les fleurs comme on les imite en graisse ou en cire. Aussitôt faites, 
on les place, puis on les laisse sécher; avec un pinceau en martre 
on enlève la poudre d’amidon, puis on passe sur toutes une 
couche de vernis blanc. Pour servir, on met une serviette roulée 
dans le fond, puis un papier bien découpé, et on dresse la pà- 
lisserie dessus. | 

Le pastillage se prète aussi à la confection des coupes dont les 
bords se garnissent de feuillages et de fleurs. 


Glace-crème Chantilly à la vanille, voy, p. 20. 
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Glace cédrat aux fruits confits. 


Incorporez de la glace dans la composition, et, quand elle sera 
prise, une macédoine de fruits taillés en petits dés ; mêlez bien, 
puis moulez, suivant ce que l’on veut servir, en pièce entière ou 
en pièce carré-long pour être coupée avant d’être servie. Démou- 
lez à l’eau tiède si le moule n’a pas été coiffé. 
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3: MENU POUR LE MOIS DE MAI 


Service à l’Italienne, 


Vins, 


P otage crème aux pointes d’Asperges à la Prin- Nous laissons en blanc 
la place des vins, afin de 


cesse. 
se: : à laisser à c | 
Filets de Cabillaud garnis de Soles sance maitre } icant ne 
d'hôtel à l’Anglaise. vo 


Noix de veau à la Richelieu. 
Poulardes à la Jardinière. 
Timbale de filets de Pigeons à la Talleyrand. 
Filets ou Côtelettes de mouton à la Provençale. 
Escalopes de filets de saumon à l’Aurore. 
Haricots verts à la maître d’hôtel. 
Hors-d’œuvre de rôt. 

Marbré de volaille à {a gelée. } 

| Punch à la Romaine. 
Rôrs. Canetons de Rouen et Gigot d'Agneau 

garnis de cresson. 

Bavaroiïs de fantaisie. 
Gelée de Marasquin garnie d’abricots verts. 
Gâteau aux fraises. 


+ 


È DESSERT. 
ÿ Crème aux Avelines 
laces r ë RE 
G Pêches. 


CorBriLre de fruits. Fromages. Compotes. 
Petits-fours. Bonbonnières garnies. 


Potage crème aux pointes d’asperges à la Princesse. 


Pour douze personnes, prenez six cuisses de poulets dont vous 
enlèverez la peau et les os ; taillez en dés le reste de la chair et 
mettez-la dans une casserole avec un morceau de bon beurre 
frais et un peu de farine, et passez sur le feu sans lui faire prendre 
couleur; mouillez avec de bon consommé bouillant, remuez acti- 
vement, faites lever l’ébullition, puis placez sur le coin du four- 
ueau. Joignez alors oignon garni de deux clous de girofle et 
bouquet de persil; dégraissez, et cuisez deux heures en faisant 
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réduire d’un quart, quart que vous remplacerez jar du con- 
sommé, et en veillant à ce que la viande de poulet ne s'attache pas, 
ce qui donnerait mauvais goût. Passez ensuite à la passoire, re- 
tirez l’oignon et le persil, pilez la chair, j assez-la au tamis, puis 
à l’étamine, et mettez dans une casserole pour faire chauffer au 
moment de servir. Joignez aussi un verre de bonne crème fraiche 
et double, chaude sans &voir bouilli, goûtez, et versez dans la 
soupière, où vous aurez mis des têtes de grosses asperges blan- 
chies à l’eau salée. Vous aurez aussi fait, avec le coupe-pâte, des 
zestes de pain de la grandeur d’une pièce d’un franc et séchés au 
four : servez-les sur une assiette pour qu'on les verse dans la 
soupière au moment de servir. 


Filets de Cabillaud garnis de filets de soles, sauce 
maître d'hôtel à l’Anglaise. 


Enlevez les deux filets d’un beau cabillaud, divisez-les en mor- 
ecaux Carré-long convenables pour une personne, et mettez-les 
dans un plat à sauter que vous beurrerez grassement ; salez et 
poivrez légèrement. Puis faites fondre du beurre, et à l’aide d'un 
pinceau b(urrez les filets, couvrez-les d’un papier huilé. Vingt 
minutes avant de servir, mettez au four; dix à quinze minutes 
suffisent pour cuire. Vous aurez en même temps apprêté de 
petites pommes de terre rondes ou en olives, et cuites au beurre 
à blanc : mettez-en sur le milieu d’un plat long, dressez les filets 
sur les deux flancs, et aux deux bouts vous placerez les filets de 
‘o'es; remplissez le puis de pommes de terre, saucez les filets 
ce cabillaud, et servez la sauce dans la saucière. | 

Fizurs pe soLes À La Virceroy. — Après avoir levé les filets 
des soles, dont vous supprimerez les peaux, séparez-les et assai- 
sonnez-les de sel et poivre fin. Vous aurez, d'autre part, prépaié 
une sauce allemande bien réduite et liée un peu serrée : larssez-la 
refroidir en la tournant sur la glace, puis passez les filets dedans, 
un à la fois; rangez-les sur une plaque bien étamée, et après les 
avoir tous recouverts de sauce, mettez la plaque sur de la glace. 
Une heure avant de servir, janez ls filets une fois au naturel; 
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et une autre fois en les passant dans des œufs battus et un peu 
salés, puis rangez-les sur un couvercle de casserole afin de les 
faire couler plus facilement dans un plat à sauter, où vous aurez 
fait chauffer du beurre clarifié pour les frire. Le beurre doit être 
bien chaud et en quantité suffisante pour couvrir. 

MaitTRE D'HÔTEL À L'ANGLAISE. — Velouté bien réduit avec un 
peu d'essence de poisson. Passez à l’étamine, mettez-en un peu 
dans une casserole avec du persil haché fin et blanchi, poivre 
blanc et un jus de citron ; chauffez et joignez un rien de cayenne; 
retirez du feu, ajoutez du beurre très-frais, fouettez pour bien 
mêler le beurre, puis versez avec la sauce qui est.dans le bain- 
marie et-tenez au chaud. 


Noix de veau à la Richelieu. : 


Lardez une belle noix avec du lard frais, assaisonné de sel fin, 
poivre et muscade râpée, ainsi qu'avec des truffes et de la langue 
hien rouge et peu cuite ; ficelez la noix sur sa longueur el faites- 
la braiser une heure et demie avec deux carottes, deux oignons, 
un bouquet de persil garni de thym, du laurier, quatre clous de 
oirofle, une demi-bouteille de madère et un fond de veau ou de 
volaille. La noix doit être cuite la veille ou le matin du jour où 
l'on doit la servir. Quelques heures avant le repas, égouttez-la, 
parez-la, taillez-la en tranches peu épaisses et de même dimen- 
sion. Vous aurez, d'autre part, préparé une farce de volaille 
faite à la panade, et à laquelle vous mélerez un salpicon de 
truffes et champignons cuits : garnissez-en les tranches, que vous 
placerez dans un plat à sauter, couvrez de minces bardes de lard, 
et mouillez avec de la cuisson de la noix, en évitant que la farce 
soit couverte. Vingt minutes avant de servir, placez sur le feu, 
faites lever l’ébullition, couvrez d’un papier huilé, et mettez au 
four pour pocher la farce : réduisez un peu, égouttez sur un pla- 
fond chaud, et dressez sur le milieu d’un plat long, en disposant 
les trauches l’une sur l’autre dans toute la longueur du plat; 
garnissez les flancs avec un ragoût de ris d'agneau ou de veau, 
truffes émincées, champignons bien tournés; sur le dessus, placez 
des quenelles de volaille faites à la cuiller, et entre chacune une 
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moyenne crête; saucez légèrement, et servez la sauce dans la 
saucière, La sauce se finit avec un verre de bon madère, un peu 
de fond de la cuisson de la noix et de l’espagnole. On glace les 
tranches avec du fond réduit à demi-glace. 


Poulardes à la Jardinière. 


Après avoir vidé et flambé les poulardes et les avoir bridées et 
bardées, placez-les sur des feuilles de papier huilé, couvrez- 
les d’une matignon, enveloppez-les et ficelez-les pour les mettre 
dans une casserole à braiser, avec un bouquet de persil garni et 
«uelques girofles ; mouillez sans couvrir avec de bon consomme. 
Si les poulardes sont de bonne nature, une heure et vingt mi- 
Hutes de cuisson suftiront. Un peu avant de servir, égouttez, 
dégraissez la cuisson, et prenez-en une partie que vous réduirez 
. vec de l’espagnole ; au moment de la passer à l’étamine, mettez-y 
{n peu de sucre en poudre, faites jeter un bouillon, passez dans 
un bain-marie et tenez au chaud. Réduisez alors le reste de la 
cuisson à demi-glace que vous coulerez sur les poulardes après 
les avoir dressées. 

On ne met sur le plat que les meilleurs morceaux: les pilons 
et les carcasses n’y figurent pas. On évite aussi de garnir avec 
des asperges ou des haricots verts ; on garnit de préférence avec 
de petites carottes bien tournées, blanchies et cuites au consommé, 
et finies avec du sucre en poudre ; avec des navets que l’on traite 
de même; ou encore avec des petits pois blanchis à l’eau de 
sel, puis égouttés dans la passoire et sur un linge, sautés avec 
du velouté réduit auquel on joint un peu de bon beurre frais. 
Si l’on veut faire entrer des choux-fleurs, on les blanchira à 
l’eau de sel et on les finira dans du bouillon blane. Il en serait 
de même pour des quartiers de fonds d’artichauts. Il faut surtout 
avoir soin de varier les couleurs en dressant autour des poulardes. 
La sauce se sert à part dans la saucière. 


. Timbale de filets de pigeons à la Talleyrand. 


Levez les filets de huit pigeons, énervez-les et aplatissez-les 
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comme pour des paupiettes, assaisonnez-les de sel et poivre fin 
ei mettez-les au frais dans une terrine. Confectionnez alors une 
farce ayec moitié en chair des cuisses, un quart en lard, autant 
en gratin de foies de volaille et en truffes noires pilées avec de la 
chair, du persil haché et un peu de panade ; assaisonnez bien- de 
sel, poivre et muscade râpée, auxquels vous jondrez quelques 
jaunes d'œufs, et faites-en une épreuve dans un moule à tarte- 
lettes ; puis, pochez au four. Après cuisson, étendez les filets sur 
une serviette, parez-les d’égale grosseur, roulez-les en forme de 
bouchons; ensuite, avec le reste de la farce, garnissez le fond et 
les parois de la timbale et placez-y les filets, entre chacun des- 
quels vous mettrez un peu de farce ; recouvrez le tout de farce 
et d’une barde de lard avec feuille de laurier. puis fermez avec 
un couvercle de pâte au milieu duquel vous ferez un trou, et une 
heure et demie avant de servir, cuisez au four un peu chaud. La 
cuisson faite, avec de la pâte à l’eau bouchez le trou de dessus 
et passez autour de la timbale un couteau pour la détacher, puis, 
le moment venu de servir, renversez-la sur un plat, enlevez le 
moule, avec le couteau ouvrez le dessus en forme de cou- 
vercle, détachez les filets et taïillez quelques tranches de la crète 
de la croûte, mais, autant que possible, sans rien déranger, enfin 
envoyez avec la timbale une saucière de sauce au fumet de pi- 
geon. 

La croûte de la timbale se fait en bonne pâte à fonéer. 


Filets ou côtelettes de mouton à la Provençale. 
* 


Énervez les filets, aplatissez-les avec la batte à côtelettes, et 
rangez-les sur la table pour les assaisonner de poivre et de sel 
fin ; pliez-les alors en deux, battez-les légèrement, parez-les tous 
de même grandeur, et mettez-les mariner avec huile, oignon et 
ail émincés, persil, laurier et thym. Couvrez quelque temps avant 
de cuire, puis égouttez les filets sur un linge, et une demi-heure 
avant de servir, passez-les dans de la farine. Ensuite, après les 
avoir placés sur un couvercle de casserole, faites chauffer de l'huile 
dans un plat assez grand pour les sauter tous en une seule fois. 
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Aussitôt que l'huile sera chaude, coulez-les dedans en faisant 
plutôt frire que sauter, ce qui veut dire qu'il faut que l’huile 
les couvre entièrement. Égouttez-les alors sur un linge, puis 
épongez-les, afin de supprimer l'huile, et passez-les dans un 
peu de glace fondue avec beurre et jus de citron ; chauffez-les 
ensuite sans laisser bouillir; dressez-les en couronne et garnissez 
le puits avec de belles olives blanchies au moment. Saucez avec 
moitié sauce tomate et moitié sauce espagnole réduites ensemble, 
passez à l’étamine dans un bain-marie et finissez avec un peu de 
persil baché fin, beurre et ail. 


Escalopes de filets de saumon à l'Aurore. 


Enlevez les deux filets d’un moyen saumon en supprimant la 
peau, aplatissez-en les parties les plus épaisses, afin d’avoir 
toutes les escalopes de même volume; ensuite, avec un coupe- 
pâte un peu plus grand que pour petits pâtés, coupez les esca- 
lopes, mettez-les dans un plat à sauter que vous aurez beurré 
srassement et saupoudré de sel fin; arrosez aussi avec de bon 
vin blanc, faites partir sur un feu modéré, et, à l’aide d’une pa- 
lette, retournez les filets lorsqu'ils auront mijoté un peu et faites 
cuire. Lorsque les filets seront pochés, égouttez-les sur une ser- 
viette, et mettez-les à mariner sur un grand plat avec jus de 
citron, huile fine, sel et poivre fin; posez alors le plat sur de la 
glace pilée pour bien refroidir. D'autre part, confectionnez une 
sauce mayonnaise, dans laquelle entrera de la gelée réduite en 
vue d'obtenir une mayonnaise très-ferme : de cette sauce pre- 
nez une portion que vous colorerez en rouge ; dans l’autre vous 
introduirez quelques jaunes d'œufs durs passés au tamis et ra- 
mollis avec un peu de mayonnaise, et que vous ne travaillerez 
pas trop afin d'éviter de les blanchir. Egouttez alors les esca- 
lopes sur un linge, épongez-les, passez-les, à l’aide de deux four- 
chettes, dans la mayonnaise, et rangez-les ser un plafond mis 
sur de la glace pilée. La sauce doit couvrir entièrement l’esca- 
lope ; sur le milieu vous disposerez un rond fait en rouge de ca- 
rotte taillée de la grandeur d’une pièce de un franc, ou bien en 
beurre de homard. Lorsque la sauce sera devenue ferme, vous 
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donnerez avec un pinceau flexible une couche de vernis avec de 
la gelée blanche réduite, et placerez dans le timbre jusqu’au mo- 
ment de dresser. Chemisez, d’autre part, un petit moule en forme 
de pain de sucre avec de la gelée très-claire, rangez-y, serrées le 
plus possible, des queues de crevettes dont vous aurez enlevé 
les coques, puis remplissez le vide avec un ragoût de queues de 
homards taillées en petits dés et mêlées avec de la sauce mayon- 
naise rouge bien assaisonnée ; glacez avec soin. Vingt ou 
trente minutes avant de servir, démoulez sur un plat mis lui- 
même sur de la glace, et dressez en couronne les escalopes : le 
tour se garnira avec de la gelée hachée ou taillée en petits croù- 
tons, 


Haricots verts à la Maître d'hôtel. 


Pour réussir ces haricots de facon à n’encourir aucun reproche, 
il faut d’abord que tous les haricots soient petits et autant que 
possible d’égale grosseur; il faut ensuite qu'ils soient fraiche- 
ment cueillis, épluchés. et tenus au frais Jusqu'au moment de 
la cuisson. En outre, on doit avoir soin de les servir sans laisser 
refroidir. Voy., pour le surplus, p. 134. 


Marbré de volaille à la gelée. 


Après avoir nettoyé et flambé un ou plusieurs poulets, enlevez- 
enla peau, que vous mettrez à part, et joignez-en la chair à 
celle de deux autres volailles; faites du tout une farce en ajou- 
tant moitié de lard frais, assaisonné de sel, poivre fin et mus- 
cade ràpée. Prenez aussi de la langue bien rouge et peu cuite, 
que vous hacherez le plus fin possible, en y mêlant un peu de 
farce pour bien la lier; enfin procédez de même avec des truffes 
très-noires. Vous aurez ainsi trois farces différentes. Étendez alors 
une serviette sur laquelle vous poserez des bardes de lard, puis 
la peau du poulet, et un peu de farce blanche que vous par- 
sèmerez de truffes taillées en petits dés; parsemez aussi la rouge 
et la noire de dés de lard, et disposez les farces sur la longueur, 
de manière à les varier et à donner à la pièce, après cuisson, 
l’apparence d'un marbre bien veiné. Enveloppez ensuite le tout 

17 
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avec soin, cousez et finissez comme pour une galantine. Cuisez 
dans une mirepoix mouillée avec de la gelée un peu forte et une 
demi-bouteille de madère ou de marsala : deux petites heures 
suffisent à petite ébullition. Laissez refroidir quelques heures, 
égouttez sur une plaque, développez avec soin, et réenveloppez 
de même, en serrant convenablement, ficelez, puis placez dans 
une casserole longue. Passez le fond et prenez-en une partie que 
vous mêlerez avec de la gelée clarifiée et qui vous servira pour 
croûtonner ; le reste sera versé sur le marbré avec le dégraissis; 
mettez la casserole sur la glace pour vous en servir le lendemain. 
On découpe et on dresse comme pour les galantines; on croû- 
tonne aussi avec la gelée de la cuisson. 


Canetons et gigot d'agneau garnis de cresson, 
voy. p. 191. 


Bavarois de fantaisie, 


Cet entremets se prépare dans un moule à charlotte. Taiïllez 
un morceau de carton blanc et mince, large comme le moule, 
du centre à la paroi ; taillez-en ensuite un autre juste du double, 
que vous encocherez au milieu, pour qu'il se plie plus facilement 
en deux ; huilez alors le moule à l'huile d'amandes douces ; 
placez-y les trois pièces de carton, de manière à former des divi- 
sions bien égales, et versez-y les trois appareils. Le moule sera, 
bien entendu, entouré de glace pilée. Cela fait, enlevez les car- 
tons et couvrez d’un couvercle sur lequel vous répandrez de la 
glace. Au moment de servir, démoulez sur le plat, et croûton- 
nez avec des croûtons de même appareil que vous aurez fait 
prendre sur glace. On peut, si on le préfère, garnir avec de 
petites tartelettes ou des choux garnis de fruits ou de crème ; 
c’est affaire de goût. 

Pour les appareils, il faut éviter que leur saveur ne ressemble 
aux entremets qui suivent ; pour celui-là j'indique : chocolat très- 
noir, vanille pour l'appareil à blanc, et pistaches pour avoir une 
couleur plus tranchée. 
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Gelée de Marasquin garnie d'abricots verts. 


On se procure, cinq à six jours à l’avance, de petits abricots 
verts, cueïllis à l’arbre et non tombés, car ces derniers ne res- 
teraient pas verts à la cuisson ; on les choisit parmi ceux dont le 


_ noyau n'est pas encore formé. Faites-les blanchir dans plusieurs 


litres d’eau où vous aurez fait fondre dix grammes de soude par 
litre, et jetez-y les abricots ; aussitôt que l’eau bouillira, enlevez- 
les avec l’'écumoire pour les mettre dans de l’eau fraîche: 
frottez-les alors pour en enlever le duvet, rejetez-les dans l’eau, 
puis piquez-les avec des épingles plantées dans un bouchon. 
Cette opération terminée, remettez-les dans un poëlon avec de 
l'eau fraîche pour les blanchir, remuez avec une écumoire, et, 
lorsqu'ils céderont sous le doigt, reversez-les dans de l’eau 
fraîche; enfin égouttez et mettez-les dans un sirop bouillant, 
puis dans une terririe, que vous couvyrirez avec un papier. Pen- 
dant quatre jours, pratiquez la même opération. Le jour où vous 
ferez la gelée, égouttez les abricots sur un tamis, et servez-vous- 
en pour garnir la gelée. 

Autant que possible, on confectionne la gelée dans un moule 
uni à cylindre, et l’on dispose les abricots par couches distan- 
cées. | 

La gelée se fait avec du vrai marasquin si l’on tient à ce 
qu'elle reste claire; autrement elle devient louche, ce qui nuit à 
l’effet des abricots. L'épreuve s’en fait avant de garnir le moule, 
et elle doit être délicate et assez forte pour se maintenir pendant 
le temps qu'elle restera sur table. 


Gâteau aux fraises. 


Prenez quatre cercles à flans de même dimension, et pas plus 
grands que le fond d’un plat à entremets; taillez aussi quatre 
fonds de papier un peu plus étendus que les cercles; beurrez- 
lés ainsi que les cercles et placez-les sur une plaque; garnissez 
les fonds avec les ronds de papier, et collez-les bien sur le tour 
des cercles. Cassez, d'autre part, dans un bassin, dix œufs, que 
vous tiendrez sur de la cendre chaude, et auxquels vous ajouterez 
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trois hectos de sucre en poudre ; fouettez doucement d’abord, puis 
accélérez peu à peu pour faire mousser le plus possible; retirez 
alors du feu, pour incorporer un hecto d'amandes émondées et 
pilées avec quelques amandes amères et un peu de sucre, et ra- 
mollies avec un œuf; puis un hecto de fécule de pommes de terre, 
et un de farine tamisée; mêlez bien, et joignez encore deux 
hectos de beurre fondu à la crème. Garnissez-en les cercles, et 
cuisez à four moyen. Après cuisson, mettez à refroidir sur des 
grilles. Cela fait, videz trois des cercles avec un grand coupe- 
pate, et garnissez le fond de l'un avec une purée de pommes bien 
serrée, puis placez un autre cercle dessus, et masquez-en Le bord 
avec de la marmelade de pêches ou d’abricots; ajustez un autre 
cercle, et ainsi de suite jusqu'au dernier. Intérieurement endui- 
sez le tour avec de la purée de pommes, et extérieurement avec 
de la marmelade d'abricots; puis glacez au moyen d’une glace 
faite avec de la purée de fraises, et séchez au four. Au moment de 
servir, garnissez le puits avec de belles fraises que vous aurez 
fait mariner dans du sucre en poudre et de bon curaçao. Ramol- 
lissez aussi de la gelée de groseilles avec le jus de la marinade, 
mêiez-en aux fraises, puis versez le reste de la gelée dessus. 
Taiïllez enfin des tranches sans les détacher, puis faites passer à la 
table. 

Si le gâteau devait être placé sur la table au commencement 
du diner, on ne le taillerait pas et on n'y verserait pas la gelée : 
on l’enlèverait de la table un peu avant le service pour le finir 


et le tailler. 
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4° MENU POUR LE MOIS DE MAI 


Diner. VINS. 


Potage d’Orge brillantée à Ja Reine. 
Escalopes de Saumon à la Comtoise. 


Filet de bœuf aux fonds d’artichauts garnis de 
Macédoine. 


Poulardes sauce Ravigote. 
Croustade garnie de ris de veau à la Condé. ! 
Filets de canetons à la purée de pois verts, 
Blanquette de volaille à l’Ecarlate à la gelée. 
Haricots verts à l’Anglaise. 
Hors-d’œuvre de rôt. 
Galantine de Lapereaux à la gelée. 
Punch à la Romaine ou Sorbet. 
Rôr. Gigot d'agneau et Pigeonneaux garnis de 
cresson. Salade. 
Bavarois de fraises à l’Impératrice. 
Cussy à la crème de Cédrat. 
Coupe en pastillage garnie de petites pâtisseries. 


DESSERT. 


au chocolat. 
aux cerises, 


CorgeiLres de fruits. Fromages. Compotes. 
Petits-fours. Bonbonnières garnies. 


Glaces 


Potage d'orge brillanté à la Reine. 


Faites cuire l'orge comme ilest indiqué p. 77; faites aussi une 
purée defilets de poulets pochée comme pour les filets en suprème ; 
au moment de servir ramollissez-la avec du consommé bouillant, 
et joignez-la à du sagou cuit au consommé; puis égouttez dans 
une passoire l'orge que vous aurez fini de cuire avec du con- 
sommé, mettez-en dans la soupière et versez le sagou dessus. 


Escalopes de Saumon. 


Après avoir préparé les escalopes comme il est indiqué p. 241, 
tirez une essence des arêtes et desparures en vue d’unesauce com- 
toise. Faites ensuite une farce avec de la chair de brochet : cette 
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farce vous servira à faire des quenelles dans lesquelles vous intro- 
duirez des queues d’écrevisses coupées en dés et que vous ferez 
pocher avant de servir pour les joindre à des escalopes d’anguilles 
ou de lottes; liez-les avec un peu de sauce dans laquelle vous 
aurez mis du beurre d’écrevisses, et, après avoir cuit les escalope, 
de saumon (voy. p. 46) et Les avoir dressées, garnissez-en le puits, 
saucez légèrement, et servez la sauce à part dans la saucière. 

L’essence se fait au vin blanc; on la réduit avec du veloutés 
on la lie avec des jaunes d'œufs et on la passe à l’étamine en y 
joignant du beurre, un jus de citron, un peu de persil blanchi et 
du beurre d’anchois ; bien travailler au bain-marie pour chauffer 
avant de servir. Les lottes ou anguilles se cuisent au court-bouil- 
lon au vin blanc; on les laisse refroidir, puis on Les divise, on les 
pare et on les marque dans un plat avec du beurre, pour les sau- 
ter un peu avant de servir; après avoir égoutté le beurre, on les 
assaisonne de sel, poivre fin, muscade râpée et un rien de velouté 
pour leur faire jeter un bouillon ; on y joint les quenelles et on 
finit comme il est indiqué ci-dessus. 


Filet de bœuf aux fonds d’artichauts garnis 
de macédoine de léqumes. 


Le filet doit être paré, piqué, mariné comme les filets à La Fi- 
nancière et cuit de même. Après la cuisson, on en prend le fond 
pour le joindre à de la bonne sauce espagnole ; on réduit pour 
bien finir, et on sert à part avec le filet. Après avoir découpé et 
placé le filet sur le plat, on le flanque sur les deux flancs de 
moyens fonds d’artichauts garnis de macédoine faite avec des pe- 
tites boules de carottes, petits pois bien verts et bouquets de 
choux-fleurs, le tout lié avec un peu d’allemande bien réduite; à 
chaque bout on placera un bouquet de macédoine. On glace le 
filet avec un peu de glace fondue et mêlée avec du beurre frais à 
peine fondu. 


Poulardes sauce Ravigote. 


Les poulardes seront cuites dans un bon fond de veau; cou- 
vrez-les de bardes de lard, enveloppez-les dans du papier huilé et 
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ficelez-les; puis marquez-les dans une braisière avec une mire- 
poix, bouquet garni, quelques girofles et lard râpé; mouillez aux 
trois quarts. Une heure et demie de cuisson suffit lorsque les pou- 
lardes sont jeunes et de bonne qualité. Après les avoir égouttées, 
déballez-les avec soin et découpez-les ; dressez ensuite sur le mi- 
lieu du plat, en mettant, si l’on veut servir richement, les gras 
des cuisses, puis les estomacs, enfin les filets, autrement on com- 
mencerait par les carcasses et les pilons. Après avoir dressé, 
disposez autour une bordure de moyennes crêtes doubles bien 
cuites et bien blanches, et servez la sauce ravigote dans une sau- 
cière. 

SAUCE RAVIGOTE. — Faites blanchir à l’eau bouillante une poi- 
gnée de cerfeuil, quelques branches de pimprenelle et d’estra- 
gon, et de la civette ; tenez l’eau un peu salée et rafraichissez à 
l’eau froide ; égouttez et pressez dans un linge; pilez ensuite en 
purée avec un peu de sauce allemande, mêlez bien et passez au 
tamis de Venise, puis au tamis de soie, et déposezsur une assiette. 
Au moment de servir, faites réduire du fond de la cuisson des 
poulardes avec du velouté, liez la sauce avec des jaunes d'œufs 
très-frais, donnez un peu d’ébullition, retirez du feu, ajoutez 
muscade ràpée, jus de citron, beurre divisé en plusieurs mor- 
ceaux, un peu de vert de ravigote, mêlez bien le tout et goûtez 
pour finir d'un bon goût de ravigote. 


Croustade garnie de ris de veau à la Condé. 


Après avoir fait dégorger de moyens ris de veau, cuisez-les 
dans une bonne mirepoix, en les tenant fermes à la cuisson, puis 
égouttez-les et laissez refroidir. Escalopez-les alors de l’épais- 
seur du doigt, épongez-les sur une serviette et passez sur chaque 
morceau un peu de blanc d’œuf battu, puis garnissez-les avec une 
farce de volaille bien assaisonnée et dans laquelle vous aurez fait 
entrer des truffes et des champignons hachés et cuits avecun peu 
de sauce allemande. Chaque escalope se garnit en forme de gros 
bouton. On les place dans un plat à sauter beurré ; en outre, on 
les beurre à l’aide d’un pinceau trempé dans du beurre frais 
fondu, et, vingt minutes avant le service, on poche au four et on 
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égoutte sur une serviette. Le dressage se fait en couronne dans 
une croustade plutôt basse que haute; le fond est garni d’un 
émincé de champignons et le puits d'un émincé de truffes bien 
noires. On sauce avec une espagnole réduite avec un peu du fond 
des ris et du fond des truffes. 


Filets de canetons à la purée de pois verts, 


Pour les filets, voy. Filets à la Fermière, p.244. Le puits se 
garnit avec une purée de pois frais, Pour obtenir cette purée, 
employez des pois moyens: ils cuisent plus vite et restent plus 
verts. Ces pois doivent être cuits à grande ébullition et dans de 
l’eau un peu salée. Après cuisson, on les égoutte pour les passer 
au tamis. La purée se met dans une casserole avec un peu 
de bon beurre frais pour la chauffer au moment de servir; on 
l’assaisonne avec sel, poivre et une pincée de sucre en poudre ; 
elle doit rester épaisse afin de pouvoir être dressée en pyra- 
mide sur le milieu du plat, Les filets se dressent autour et se 
saucent avec un fumet de canetons. 


Blanquette de volaille à l’Ecarlate à la gelée. 


H y a deux manières de mouler cette entrée. La première con- 
siste à la faire dans un moule à pyramide et le pied dans 
un moule à bordure. On pose, dans ce cas, les moules sur de la 
glace pilée, on les chemise avec de la gelée blanche et bien claire ; 
on garnit le fond de la bordure avec des rognons de coqs cuits 
très-blancs, et on recouvre avec un peu de gelée. Lorsque la 
gelée est prise, avec de la langue de bœuf bien rouge, hachée 
fin et mêlée à un peu de gelée, on chemise le moule; on en fait 
autant pour le moule à pyramide ; puis on garnit avec une blan- 
quette de filets de volaille, et on couvre de glace pour raffermir 
la composition. Aussitôt que la bordure est devenue ferme, on 
la démoule sur le plat, on le place sur la glace, on remplit le vide 
avec de la blanquette, et on couvre d'une cloche. Un peu avant 
de servir, on démoule la pyramide sur un couvercle de casserole 
sans enlever le moule, et on la fait glisser avec soin sur la partie 
qui a été remplie. 
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On peut également opérer dans un moule à cylindre. On che- 
mise alors comme il vient d’être dit, on remplit de même, etun 
peu avant de servir on démoule, on met le plat sur la glace, on 
garnit de croûtons de gelée et on remplit le vide du moule avec 
de la blanquette à moitié prise. 

PRÉPARATION DE LA BLANQUEITE. — Faites cuire en entrée de 
four des poulardes ou poulets gras ; enlevez-en les filets à chaud, 
émincez-les et mettez-les à mariner avec un peu de bonne huile, 
eitron, poivre fin et sel; tirez ensuite une essence des carcasses, 
réduisez-la avec de bon velouté, passez-la à l’étamine, refroïdis- 
sez-la sur glace en la remuant continuellement, puis vous la mê- 
lerez avec de la mayonnaise blanche, danslaquelle vous aurez fait 
entrer de la gelée réduite; égouttez alors les blancs de volaille, 
mêlez-les avec de la sauce et garnissez les moules. 


Haricots verts à l’Anglaise. 


Les Anglais ont l'habitude de faire blanchir tous les légumes à 
la vapeur et de les servir sans les assaisonner. On mange chez 
eux ces légumes avec la viande rôtie, et on les assaisonne dans 
les assiettes avec le jus de la viande et les épices qui ne man- 
quent jamais sur leurs tables, mais rarement avec du beurre. 

Après avoir blanchi les haricots, égouttez-les dans une pas- 
soire, puis sur un linge double. En même temps, vous aurez fait 
à peine fondre un peu de beurre très-frais; mettez-y les haricots, 
qui devront se trouver assez salés par l’eau de la cuisson, poivrez 
légèrement, chauffez-les sans les casser et dressez-les dans la 
casserole d'argent. Faites fondre alors un peu de beurre avec de 
la bonne glace de volaille au jus de rosbif réduit, un peu de jus 
de citron, vannez bien pour faire une demi-glace liée, et arro- 
sez-en modérément les haricots. 


Galantine de lapereaux à la gelée, 


Levez les filets de plusieurs lapereaux et énervez-les, mettez- 
les dans une terrine en Les assaisonnant de sel, poivre et muscade 
râpée, auxquels on ajoutera un peu de vin de Madère; couvrezet 
mettez sur la glace; puis, avec les chairs, faites une farce à ga- 
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lantine. Prenez ensuite la peau d’une poule et garnissez-la avec 
la farce, du lard taillé mince, des truffes et des lardons de langue 
bien rouge ; cousez la peau, enveloppez-la de papier huilé et 
d’une serviette, et cuisez comme les galantines de volaille; ter- 
minez et dressez de même, en remplaçant le hâtelet à la gelée 
par un hâtelet garni d’une crête et d’une truffe. 

On peut, si l’on veut, faire un petit socle autour duquel on ser- 
vira les tranches de galantine et sur lequel on figurera, en graisse, 
un lapereau. Mais ce travail demande à être artistement exécuté; 
autrement il serait ridicule. 


Punch à la Romaiïne, voy. p. 11. 


Gigot d'agneau et pigeonneaux garnis de cresson, 
et salade, voy. p. 191. 


Bavarois de fraises à l’Impératrice. 


Pour obtenir ce bavarois, il faut trois appareils différents. On 
chemise un moule à la gelée d'orange bien claire; la deuxième 
chemise se fait en bavaroiïs à la pistache; l’intérieur est empli 
avec un baravois de fraises ; enfin, pour croûtonner le tour et le 
dessus, on se sert d’un appareil de bavaroiïs à blanc. 

Émondez un hecto de pistaches de bonne qualité que vous la- 
verez à plusieurs eaux. Après les avoir égouttées, pilez-les avec un 
peu de sucre en poudre et une cuillerée d’eau pour éviter qu'elles 
ne tournent à l'huile ; passez-les au tamis Le plus fin possible et dé- 
posez-les dans une casserole bien étamée, avec un peu de colle 
fondue, du vert végétal et quelques cuillerées de crème fouettée ; 
mêlez et couvrez la casserole. Faites aussi un appareil à la purée 
de fraises toutes fraîches et ayant beaucoup de parfum. 

Pour cet entremets on se sert de préférence du moule uni ou 
du moule à charlotte. Si l’on emploie le moule à cylindre, la 
douille doit en être chemisée, l'appareil rouge ne devant pas être 
en vue après le démoulage. 

Le démoulage se fait à l’eau un peu chaude, et il faut se hâter 
afin d'arriver à bien lier. Aussitôt après, on place le plat sur de 
la glace pilée, puis on croûtonne avec du bavarois à la pistache 
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ou du bavaroiïs à blanc à la vanille fait exprès pour croûtonner ; 
puis on garnit le tout en s’abstenant d'appareil rouge, qui est ré- 
servé pour la surprise. 


Cussy à la crème de cédrat. 


La purée defraises peut se remplacer par de la purée de fram- 
boises, d’abricots ou de pèches. 

Faites deux ou trois cussy dans des plats à sauter de même 
grandeur; lorsqu'ils sont refroidis, séparez-les en deux, garnis- 
sez-les avec une crème au cédrat; remettez-les alors dans leur 
forme, parez les dessus et les dessous de chacun, placez-les 
l’un sur l’autre, lissez le tour, appliquez-y un peu de marmelade 
d’abricots et glacez avec une glace au jus de citron et zeste de 
cédrat que vous aurez extrait en frottant le cédrat sur du sucre 
en pain. 

La crème pâtissière se fait avec du cédrat confit dont on a retiré 
les parties dures et qu’on pile le mieux possible; on y joint un 
peu de crème qu’on mêle avec soïn, on passe le tout au tamis et 
on l'incorpore à la crème chaude; on laisse refroidir avant de 
garnir. 


Coupe en pastillage garnie de petites pâtisseries 
variées. 


Pour la Coupe, voy. p. 247. 


Glace-crème au chocolat Chantilly vanillée, 
MOYAD OT. 


Glace aux cerises, voy. p. 44. 
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5° MENU POUR LE MOIS DE MAI. 
: Service à la Française, 


Diner. ; Vins 


Potage de quenelles à la Soubise. 
Potage coulis de volaille aux Concombres. 


Petites croustades de Lapereaux aux champi- 
gnons. 


Turbot garni de cartouches de Merlans, sauce 
Cardinal. 


Filet de veau Jardinière. 

Côtelettes de canetons à la Milanaise. 

Chaud-froid d’escalopes de Foies gras aux truffes. 
Punch à la Romaine. x 


Rôr. Poulets nouveaux et Pigeonneaux hardés 
garnis de cresson. Salade. 
Fonds d’Artichauts à la crème d’estragon. 


Asperges sauce au beurre. 
Gelée d'Orange garnie de cerises nouvelles. 
Biscuit au Sabayon à l’Italienne, 

DESSERT. 


Crème au café. 


GA : 
11.2 CES Framboises. 


CorBeILes de fruits, fromages, compotes. 
Petits-fours variés, bonbonnières, 


Potage de quenelles à la Soubise. 


Faites une farce de volaille, incorporez-y de la crème bécha- 
mel à laquelle vous joindrez un quart de purée d'oignons bien 
cuite et réduite avec un peu de bon consommé; moulez les que- 
nelles avec des cuillers à café, et garnissez-en l’intérieur 
avec de la purée Soubise de haut goût et d’une parfaite réduc- 
tion. Vingt minutes avant de servir, faites pocher les quenelles 
dans du consommé ; au moment de présenter à la table, versez | 
du consommé dans la soupière, puis, avec une écumoire, enlevez | 
les quenelles de leur cuisson pour les mettre dans la soupière. 

Ce travail doit être fait avec précaution, attendu que les que- 
nelles se cassent facilement lorsqu'elles ont été délicatement com- 
posées. | | 
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Potage coulis de volaille aux concombres. 


Passez au beurre un peu d’oignon coupé en gros dés ; aussitôt 
qu'il sera blond, joignez-y la chair de douze cuisses de poulets que 
vous aurez taillées en dés, faites revenir bien également, assai- 
sonnez, puis couvrez et mettez au four pour cuire doucement. 
Après cuisson, égouttez le beurre, pilez le mieux possible et 
ajoutez un quart de riz bien cuit avec du consommé; passez au 
tamis à quenelles, ramollissez dans une casserole avec un peu de 
consommé, puis passez au tamis de Venise ou à l’étamine, et 
mettez à chauffer dans une casserole , en ayant soin de remuer 
avec une cuiller de bois. Aussitôt le potage bien chaud, versez-le 
dans du blond de volaille que vous aurez préparé avec les os et 
les carcasses des poulets et que vous aurez mouillé avec du 
consommé et fait bien cuire ; liez avec un petit roux, aégraissez 
exactement, dépouillez de même, et goûtez. 

D'autre part, vous aurez préparé, sous forme de grosses olives 
ou autrement, de la chair de concombre : faites-la blanchir, 
mettez-la dans un plat àsauter, mouillez avec du fond de veau ou 
de volaille, et, trente minutes avant de servir, faites cuire, puis 
égouttez ; enfin mettez dans la soupière pour verser dessus le cou- 
lis au moment de servir. 


Petites croustades de lapereaux aux 
champignons. 


Mettez dans un plat à sauter que vous aurez foncé avec un peu 
de beurre et des bardes de lard, des filets de lapereaux que vous 
aurez bien énervés, salez, recouvrez de bardes un peu épaisses, 
et faites cuire au four avec feu dessous et dessus, en les tenant 
un peu vert-cuits ; laissez-les ensuite refroidir, puis taillez-les en 
petits dés; joignez-y ua tiers de champignons cuits bien blancs ; 
mettez dans un bain-marie, couvrez et tenez au frais. Avec je reste 
des lapereaux marquez un fumet que vous mouillerez avec du 
blanc de veau : faites bien cuire, passez, prenez ce qu’il vous en 
faudra pour réduire avec de l’espagnole ; après réduction, pas- 
sez daus un bain-marie, et tenez au chaud. Au moment de vous 
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en servir, mettez-en un peu dans un plat à sauter, faites bouillir 
vite, retirez du feu et versez-y le salpicon; chauftez sans faire 
bouillir. Garnissez alors les croustades aux trois quarts; Jo1- 
gnez-y un peu de fumet bouillant, dressez-les sur un plat garm 
d’une serviette que vous aurez fait chauffer à l'avance, et couvrez. 


Turbot garni de cartouches de merlans, sauce 
Cardinal. 


Pour le turbot, voy. p. 3. 

Les cartouches se préparent avec des filets de merlans un peu 
gros : on les taille en carré long, on les aplatit et on les masque 
avec un peu de blanc d'œuf sur la partie que l’on veut souder. 
On garnit le filet sur la longueur avec des queues de crevettes 
taillées en dés et liées avec de la sauce allemande, un peu de 
persil blanchi et de la muscade ràpée ; les bouts se soudent avec 
un peu de farce, et on les roule de facon à leur donner la forme 
de cartouches. 

D'autre part, on fonce un plat à sauter avec des tranches de 
mie de pain qu'on recouvre de minces bardes de lard ; on y place 
les cartouches un peu serrées l’une contre l’autre ; on sale, on re- 
couvre de bardes, puis d’un papier beurré, et, une demi-heure 
avant de servir, on les fait pocher. 

Si je prescris de foncer avec des tranches de pain, c’est afin 
que l’eau de la chair du merlan se trouve absorbée, et que, par 
suite, les cartouches restent bien formées et que la garniture ne 
soit pas lavée. | 

Pour dresser le turbot, on placera les morceaux sur le milieu 
du plat; on garnira les deux flancs de cartouches: aux deux 
bouts, ün disposera des croquettes de pommes de terre; enfin on 
saucera lé pèrement les cartouches et on présentera la sauce dans 
la saucière. 

SAUCE CARDINAL. — La sauce cardinal se prépare avec le fond 
de la cuisson du turbot réduit avec du velouté et auquel on ajoute 
jus de citron, muscade râpée et beurre d'écrevisse, le tout bien 
lié et présentant un bel aspect rouge. Lorsque cette sauce actom- 
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pagne une poularde, c’est, bien entendu, avec Le fond de la cuis - 
son de la poularde qu'elle se confectionne. 


Filet de veau à la Jardinière. 


Voyez Filet de veau à la Toulouse, p.107. Pour la garniture , 
bouquets de petites carottes bien tournées, choux-fleurs, petits 
pois bien verts, navets et haricots verts ; pas d'asperges, attendu 
que le présent menu en comporte. 


Côtelettes de canetons à la Milanaise. : 


Faites cuire des poitrines de canetons en entrée de four; lors- 
qu'elles seront froides enlevez les filets, sup primez-en la peau et 
les nerfs, taillez-les en dés, et incorporez-y un quart de langue 
à l’écarlate et un quart de lard cuit et taillé aussi en dés; 
mélangez bien, puis introduisez-y une farce que vous aurez faite 
avec la chair des cuisses, un peu de purée de riz, de la tétine et 
une réduction de fumet de caneton ; faites une épreuve pour juger 
du goût et de la délicatesse. Divisez ensuite la farce par parties 
égales auxquelles vous donnerez la forme de petites côtelettes, 
panez-les en les passant dans des œufs battus, façonnez-les d’égaie 
dimension, et plantez au bout de chacune un os emprunté aux 
côtes des canetons et que vous aurez préparé à l'avance. 

Vous aurez également foncé un grand plat à sauter avec du 
beurre clarifié : rangez-y les côtelettes, couvrez d’un rond de pa- 
pier et tenez au frais. Un quart d'heure avant de servir, mettez 
sur un feu vif, versez sur les côtelettes du beurre clarifié et bien 
chaud, et faites prendre une belle couleur jaune. Egouttez en- 
suite sur un linge. | 

Nous aurez aussi fait cuire du riz à la milanaise bien fini 
(voy. p. 196) : versez-en dans un petit moule en forme de pain de 
sucre, bien beurré et que vous placerez dans un bain-marie con- 
tenant un peu d’eau chaude, et mettez-le sur la plaque du four- 
neau pour conserver le riz chaud, Au moment de servir, renver- 
sez le moule sur le milieu du plat, dressez les côtelettes autour, 
puis enlevez le moule et couvrez le riz avec une demi-glace de 
volaille bien mêlée à un peu de beurre fin. 
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Chaud-froid d’escalopes de foies gras 
aux truffes. 

On se procure des foies gras conservés que l’on divise en forme 
de cœur pour en avoir au moins douze bien égaux de grandeur, 
afin de les dresser en couronne. Préparez une sauce chaud-froid 
de poulet réduite à la gelée, passez-y les foies une première fois, 
rangez-les sur un plafond mis sur de la glace pilée; aussitôt que 
vous les jugerez bien rafraichis, parez le tour ; puis passez-les 
une deuxième fois, et, sur chaque morceau, soudez un beau rond 
de truffe, laissez raffermir et glacez avec de la gelée blanche bien 
réduite; couvrez pour éviter la poussière qui pourrait la rendre 
louche. 

Vous aurez, d'autre part, préparé un fond de plat, comme il est 
indiqué pour les pièces du même genre : group ezdes morceaux de 
foie autour du porte-hâtelet, soudez bien, et ayez soin de laisser la 
place voulue pour dresser en couronne les morceaux taillés en 
cœur. Aussitôt le tout bien soudé, glacez, mettez au timbre pour 
tonir froid, puis ‘dressez et garnissez de gelée hachée le groupe 
et les cœurs; croütonnez le tour du plat; enfin plantez un hâtelet 
garni d’une crête et d’une grosse truffe bien glacée. La gelée 
doit être plutôt salée et relevée de vinaigre à l’estragon. 


Punch à la Romaine ou sorbet, voy. p. 11. 


Poulets nouveaux et pigeonneaux bardés garnis 
de cresson, voy. p. 11. 


Fonds d’artichauts à la crème d’estragon. 


Les fonds d’artichauts, s'ils sont de conserve, doivent être bien 
égouttés et mis dans un plat à sauter ; on verse ensuite dessus du 
consommé bouillant pour les faire chauffer; puis, au moment de 
servir, on les égoutte sur un linge, on les dresse dans la casse- 
role et on les masque avec une sauce allemande dans laquelle on 
a fait entrer un peu d’essence de feuilles d’estra gon pilées avec 
du beurre frais, passées au tamis et tenues dans l’eau fraiche, en 
attendant de s’en servir. La sauce doit être bien veloatée et rele- 
vée de jus de citron ct de muscade, 


Mi 
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Asperges sauce au beurre, voy. p. 118. 
Gelée d'orange garnie de cerises nouvelles. 


Après avoir détaché la queue des cerises, enlevez la peau avec 
la pointe d’un petit couteau, en laissant le noyau ; mettez les ce- 
rises dans une terrine, et, lorsqu'elles seront toutes préparées, 
versez dessus un peu de sirop chaud, laissez mariner quelques 
heures, puis égouttez sur un tamis. Mettez alors un moule dans 
une terrine, entourez-le de glace pilée et garnissez le fond de 


gelée d'orange, faites prendre, mettez quelques cerises, puis 


recouvrez de gelée, laissez prendre, remettez des cerises et finis- 
sez de même. Quand le moule sera tout à fait garni, couvrez-le 
de glace pilée. Au moment de servir, vous irez démouler à la 
porte de la salle à manger, afin que la gelée soit délicate et de 
bon goût. 


On peut, si l’on veut, mêler à la gelée un peu de pistaches bien 
vertes et taillées en filets. 


Biscuit au Sabayon à l’'Italienne. 


Faites, la veille an soir, un biscuit à la fécule, dans un moule 
uni. Le lendemain, tracez avec le couteau une marque sur la lon- 
gueur du biscuit, puis divisez-le en rondelles que vous garnirez 
de crème sabayon ; reformez ensuite le biscuit à l’aide de la mar- 
que que vous aurez faite, masquez, avec de la purée d’abricots, 
le dessus et le tour, puis glacez avec une glace faite au vin de 
Sétubal ou de Malaga doux. 

CRÈME sABAyYON. — Cassez huit œufs très-frais, mettez-les dans 
une casserole avec 250 grammes de sucre en poudre, travaillez- 
les bien avec une cuiller de bois pour les rendre crémeux, 
joignez-y un demi-bäton de vanille fendu en deux et mouillez 
avec une demi-bouteille de sétubal ou de malaga. Le tout sera 
mis sur un feu peu ardent. Tournez pour faire prendre en crème. 
Aussitôt prise, relirez du feu, fouettez avec un fouet à blancs 
d'œufs, laissez refroidir, ajoutez quelques cuillerées de bonne 
crème fouettée, mêlez légèrement et garnissez les rondelles. 
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6° MENU POUR LE MOIS DE MAI 


Servi.à la Française-Russe. 


_ Dîner. VINS. 


Potage Consommé aux étuis de volaille. 

Potage de santé au Sagou à la Régente. 

Darne de Saumon à la Royale. 

Filet de bœuf en Rosbif, garni de pommes de 
terre crème Raïfort. 


Poulardes à la Périgueux. 
Côtelettes d'agneau aux petits pois. 
Petits jambons de lapereaux à la gelée. 


Punch ou Sorbet. 
Ror. Canetons de Rouen garnis de cresson. 


Salade de légumes à la Russe, 
Haricots verts maître d'hôtel. 
Pain de fraises à la Princesse. 
Brioche à l’Ambassadrice. 


DESSERT. 


Crème chocolat vanille. 
Orange. | 


CorBeiLces de fruits, Fromages, Compotes, Pe- 
tits-Fours variés, Bonbonnières garnies. 


GLACES { 


Potage Consommé aux étuis de volaille. 


à] 


Faites une abaisse très-mince avec des rognures de pâte à 
feuilletage; taillez-en les bords pour en former un carré, mouil- 
lez un peu avec un pinceau et de l’eau, puis, avec une poche 
garnie d'une bonne farce à quenelle de volaille, formez des bouts 
longs comme la moitié du petit doigt, en laissant un peu d’es- 
pace entre chacun. Après en avoir garni une certaine surface, 
avec le grand couteau vous taillerez la pâte dans toute sa lon- 
gueur, en ayant soin d'en réserver ce qui sera nécessaire pour 
recouvrir la farce. La division faite, soudez-les et roulez-les 
bien également pour leur donner la forme. d’un étui; puis, met- 
tez-les sur une plaque un peu beurrée, et tenez-les au frais. 
Vingt minutes avant de servir, dorez-les à l’œuf et faites-les 
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cuire de belle couleur blonde. Choisissez ensuite les plus conve- 
nables, que vous dresserez sur un plat bien chaud et servirez 
avec la soupière garnie de bon consommé bouillant. 

Ces étuis ne doivent être mis dans les assiettes qu'après y avoir 
versé le consommé. 


Potage de santé au sagou à la Régente. 


Choisissez un beau concombre, dont vous enlèverez la peau 
et les graines ; divisez-le en plusieurs morceaux, faites-le blan- 
chir, puis cuisez-le avec de bon consommé ; égouttez, laissez re- 
froidir, puis taillez en petits dés, mettez dans une casserole et cou- 
vrez. Un peu avant de servir, chauflez en versant dessus du 
consommé. Aussitôt l’ébullition levée, joignez du cerfeuil que 
vous aurez haché et blanchi, mêlez bien; puis, avec une cuiller 
percée, enlevez la composition de la casserole pour la mettre 
dans la soupière; versez-y du sagou, mêlez et servez. 


Darne de saumon à la Royale. 


Choisissez une darne moyenne et d’égale épaisseur, divisez-la 
eu deux dans toute sa longueur, en supprimant l’arète ; enlevez la 
peau et enduisez la chair de blanc d'œuf battu ; masquez ensuite 
la demi-darne avec une farce de merlan un peu ferme et bien assai- 
sonnée ; semez dessus de petits morceaux de corail de langouste 
ou de homard, souvrez de bardes de lard, puis d’un double papier 
beurré ou huilé; agissez de mème pour la deuxième darne ; mar- 
quez-les dans des plats à sauter, et, avant de servir, mouillez-les 
à moitié avec une essence de légumes et poisson bien aromatisée ; 
puis mouillez un peu avec du vin blanc et du consommé, faites 
partir la cuisson sur le fourneau, puis mettez au four pour ter- 
miner doucement. Lorsque les darnes seront cuites, retirez-les 
du four et égouttez. Vous faites alors couler une darne sur un 
fond de pain que vous aurez préparé de la forme et de la gran- 
deur de la darne, et que vous aurez enduit de farce bien lissée ; 
masquez de minces bardes de lard pour la pocher au four; 
avant de servir, soudez-la sur le plat avec un peu de repère fait 
au blanc d'œuf et à la farine. La première darne ainsi disposée, 
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divisez la seconde en morceaux convenables pour une personne, 
et que vous dresserez autour de la première, après y avoir mis 
un ragoût de petits champignons et de petites quenelles de mer- 
lans. Entre chaque morceau, placez des queues de crevettes, 
saucez un peu la darne et les morceaux, puis plantez dessus un 
hâtelet garni de plusieurs belles écrevisses ; servez avec une sau- 
clère garnie de sauce royale. 

SAUCE ROYALE: — Passez au beurre oignons et carottes avec 
deux ou trois merlans et une livre de saumon; mouillez avec une 
bouteille de vin blanc de la Moselle, autant de bon consommé, 
un bouquet de persil garni de thym et laurier, gros poivre et 
clous de girofle; salez et faites cuire doucement pendant une 
heure et demie; passez ensuite à la serviette, liez avec un roux 
blanc et cuisez; après cuisson, dégraissez et dépouillez en ajou- 
tant un peu de consommé et d'essence de champignons; puis 
versez dans une casserole à réduire, afin d'arriver au glacé; 
passez alors à l’étamine dans un bain-marie, couvrez et tenez 
au bain -marie. Après que vous aurezégoutté les darnes, passez la 
cuisson, réduisez-en une partie pour en additionner à la sauce, en 
y mêlant un morceau de beurre fin et une pointe de muscade 
ràpée; mêlez vigoureusement et passez à la passoire fine. 


Filet de bœuf en rosbif garni de pommes de terre 
crème raifort, voy. p. 35. 


Poulardes à la Périgueux. 


Cuire les poulardes en entrée de broche ou de four. Les 
légumes dont on enveloppe les poulardes doivent être cuis 
dans du madère ou du marsala. Après cuisson, tirer l'essence des 
légumes, y joindre de l’espagnole réduite à point et additionner 
des truffes hachées cuites au madère. 


Côtelettes d'agneau aux petits pois. 


Voy. p. 24. Garnissez le puits de petits pois à l'anglaise ou à 
la française. Si on préfère ne pas paner les côtelettes, les faire 
au naturel ou les fariner. 
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Petits jambons de lapereaux à la gelée. 


Il faut au moins douze de ces jambons pour dresser un plat con- 
venable. 

Enlevez, avec le plus possible de peau, douze cuisses de pou- 
lets, en retranchant les trois quarts de la patte ; renversez la peau 
sur le reste de la patte, supprimez la chair et l’os en taillant ce- 
lui-e1 à la jointure; puis remettez la peau en place pour figurer 
la cuisse. Après les avoir ainsi toutes préparées, garnissez-les 
avec une farce faite de chair de lapereau dans laquelle vous aurez 
fait entrer un quart de jambon cru et un tiers de lard frais, le 
tout bien pilé, bien assaisonné et passé au tamis; Joignez-y un 
peu de gras de jambon et de langue taillés en petits dés : garnis- 
sez les peaux avec cette composition bien mêlée; cousez-les avec 
une aiguille et du gros fil, en prenant la précaution de les faire 
bien égales de grosseur; marquez-les dans un plat à sauter que 
vous aurez foncé de bardes de lard, couvrez-les aussi de bardes, 
mouillez avec un peu de fond de volaille, de la gelée, autant de 
fond de mirepoix, un bon verre de madère et un bouquet de 
persil garni; faites cuire une heure et demie durant à petite ébul- 
lition et laissez refroidir dans la cuisson. Egouttez ensuite sur 
un plat de terre ; mouillez avec un peu de cuisson; placez un 
plat dessus avec un poids qui presse snffisamment. Ce travail se 
fait la veille. Le lendemain parez les jambons en supprimant le 
moignon et en mettant à la place une partie de l'os de la cuisse que 
vous aurez préparé à l'avance : cet os formera le manche du 
jambon. Taiïllez-les alors par le gros bout, de facon à ce qu'ils 


puissent se tenir droit, le manche tourné vers le haut. Après les 


avoir ainsi préparés, glacez-les à la glace réduite, masquez-les 
avec de la langue hachée fin et bien rouge, glacez-les à la gelée 
un peu noire réduite, et mettez au timbre pour les raffermir pen- 
dant que vous préparerez le plat sur lequel vous devez dresser. 
Formez deux gradins en pain que vous recouvrirez de gratin ou 
graisse et que vous disposerez en vue de les montér en pyramide, 
élevez une petite colonne sur le dessus, destinée à soutenir trois 
cuisses, et plantez-y un hâtelet. Après Les avoir dressés, en com- 
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mençant par le haut, ornez-les de -très-petites manchettes, puis 
garnissez de gelée hachée et de beaux croûtons. 


Punch ou sorbet, voy. p. 41. 

Canetons de Rouen garnis de cresson, voy. p. 74. 
Salade de léqumes à la Russe, voy. p: 74. 
Haricots verts maître d'hôtel, VOy. p. 434. 
Pain de fraises à la Princesse. 


Chemisez un moule uni avec de la gelée d'orange et de grosses 
fraises, puis garnissez l’intérieur avec un salpicon de fraises et 
de biscuits à la cuiller taillés les unes et Les autres en dés et mêlés 
à une crème à bavarois au marasquin. Les fraises ont besoin 
d’être marinées au sirop à froid et bien vanillées. 


Brioche à l’Ambassadrice. 


Faites cuire dans une casserole, selon la grosseur que vous 
voudrez donner à la pièce, de la pâte à brioche; après la cuisson, 
démoulez, laissez refoidir, puis supprimez le dessus et enlevez 
la croûte du tour; taillez alors en rondelles peu épaisses, que vous 
garnirez avec de la marmelade d'abricots ramollie avec un peu de 
vin de Frontignan et bien chauffée pour garnir à chaud; refer- 
mez ensuite la pièce, masquez le dessus et le tour, puis sablez le 
tour seulement avec du sucre concassé et des pistaches hachées 
de même grosseur ; formez sur le dessus un décor à la meringue 
à blanc et garnissez les vides avec de la gelée de deux couleurs. 


Glaces crème chocolat vanillé, voy. p. 97. 
Glace orange, voy. p. 88. 
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1 MENU POUR LE MOIS DE JUIN. 


Service à l'Ilalienne, 


Diner. VINS 


Potage macaroni de Volaille à la purée de Pois. 
verts. | 
Villeroy de filets de Poulets et petites Bouchées 
au gratin. 
Escalopes de filets de Truite à la Génevoise. 
Noix de veau à la Piémontaise. 
Filets de Canetons aux pointes d’Asperges. 
Côtelettes de Mouton aux Concombres. 
Filets d'Anguilles au beurre de Montpellier. 
Fonds d’artichauts à la Flamande. 
Hors-d'œuvre de Rôt. 
Filet de Bœuf trutté à la Russe. 
\ 


Punch à la Romaine. 
Ror. Dindonneaux bardés garnis de cresson et 
salade. 
Charlotte au café à la Vierge. 
Pain de cerises à l’Impératrice, 


Merimgues à la Napolitaine. 


DESSERT. 


ç Crème Marasquin vanillée. 
| Fraises, 


CorBeizzes de Fruits, Fromages assortis, Com 
potes, Petits-Fours et Bonbonnières garnies, 


GLACES 


Potage macaroni de volaille à la purée de pois verts. 


Faites une farce de volaille un peu ferme et bien assaisonnée. 
Une heure avant de servir, vous beurrez une plaque carrée à hauts 
bords, et, avec une poche ou un double cornet de papier huilé, 
poussez dessus la farce en longueur pour en faire des baguettes 
semblables au macaroni, que vous tiendrez bien égales et que 
vous placerez à peu de distance l’une de l'autre. Avant de les po- 


cher, trempez un grand couteau dans l’eau bouillante et taillez-les 


en bouts d’un quart de doigt : à chaque fois, on essuie le couteau 
et on le chauffe à l’eau chaude. Ver$ez alors dessus du consommé 
bouillant, laissez quelques minutes sur la plaque du fourneau, 
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puis enlevez-le avec une écumoire et déposez-le sur une ser- 
viette en supprimant les morceaux qui ne seraient pas conve- 
nables. Faites ensuite couler les macaronis dans la soupière avec 
un peu de bon consommé, afin d'éviter qu'ils ne s’attachent en- 
semble, et placez la soupière au bain-marie pour conserver 
chaud. Vous aurez, d'autre part, fait blanchir, dans l’eau bouil- 
lante un peu salée, des moyens pois frais écossés; aussitôt 
qu'ils seront cuits, égouttez-les dans la passoire; pilez-les, 
passez-les au tamis, ramollissez les dans une casserole; passez- 
les à l’'étamine à l’aide de cuillers de bois et versez-les dans une 
casserole que vous placerez sur le feu un peu avant de servir, 
avec du consommé bouillant; tournez pour faire lever l’ébulli- 
tion, mettez un instant sur le coin du feu, afin d’écumer un 
peu; sucrez s'il est nécessaire ; ajoutez un morceau de beurre très- 
frais, remuez bien; enfin versez dans la soupière. 

Si vous voulez que la garniture soit plus riche, ajoutez-y des 
crêtes de coqs, des rognons, de la crème de consommé taillée en 
dés. Dans ce cas, on lui donne le nom de Purée de pois verts à la 


Royale. 


Villeroy de filets de poulets et Bouchées 
au gratin. 


Levez des filets de petits poulets, parés comme pour le su- 
prème ; enlevez-en l’épiderme et le nerf, ciselez-les et placez-les 
sur une plaque que vous aurez saupoudrée de sel fin et de poivre 
blanc; assaisonnez-les de même dessus; puis couvrez-les d’une 
serviette. Réduisez alors du velouté fait avec du fond de volaille 
et lié avec des jaunes d'œufs; donnez-lui quelques bouillons, 
goutez, ajoutez-y un peu de muscade râpée; passez à l’étamine 
et laissez refroidir sur de la glace, en tournant continuellement. 
Lorsque la sauce sera devenue froide, retirez-la de la glace, épon- 
gez les filets et passez-les dans la sauce; puis disposez-les sur 
une plaque que vous aurez mise sur de la glace et couvrez-les 
d’une autre plaque en placant deux hâtelets en travers. Une heure 
avant de les frire, panez-les une première fois au naturel, etune 
deuxième fois en les passant dans des œufs battus et un peu 
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salés; placez-les sur des couvercles de casserole, et, un quart 
d'heure avant de servir, coulez-les dans une poêle de beurre cla- 
rifié et un peu chaud, en ayant soin d'agiter la poële. Lorsqu'ils 
auront pris couleur, enlevez-en un que vous fendrez au bout 


afin de vérifier la cuisson ; quelques minutes d'ailleurs doivent: 


suffire. Egouttez alors sur un linge plié et mis sur une plaque. 
Garnissez ensuite les petites bouchées, et mettez-les au four pour 
les servir bouillantes ; puis, sur une serviette bien pliée et posée 
sur un plat, dressez les bouchées en couronne et les filets en 
buisson au centre de la serviette. 

Si les filets sont gros, on les divise en deux en les parant, et 
on utilise les filets mignons; s'ils sont petits, on en soude deux 
ensemble. 

Les bouchées se font plus petites que des petits vol-au-vent ; 
leur nom indique, en effet, qu’elles sont destinées à être mangées 
d’un coup. | 

Le gratin est fait avec des foies de volaille qu’on pare avec 
soin, principalement pour la partie qui touche au fiel; on les 
fait dégorger à plusieurs eaux, on les égoutte et on les éponge 
dans un linge. Emincez alors un peu de lard frais et de jambon, 
ainsi que quelques oignons, mettez le tout dans un plat à sauter, 
avec un bon morceau de beurre; passez sur un feu vif, ajoutez 
quelques branches de persil, puis les foies, que vous ferez cuire 


vivement en les assaisonnant de sel et de poivre; versez-les alors 


sur un tamis pour enlever les parties grasses ; pilez le reste dans 
le mortier, passez au tamis, mettez dans une casserole couverte 


et tenez au frais. D'autre part, vous ferez réduire un peu de 


bonne espagnole avec un morceau de glace de gibier ou de vo- 
laille, et vous en introduirez, peu à la fois, dans la purée de 
foies; vous la ferez chauffer sur un feu doux, en ayant soin de 
tourner continuellement; vous garnirez alors les bouchées du 
gratin dont la composition vient d’être donnée, et, après les avoir 
fermées de leur couvercle, vous les présenterez au four pour les 
bien chauffer, et vous les dresserez comme il est indiqué précé- 
demment. | 
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Escalopes de filets de truite à la Génevoise. 


Après avoir enlevé les filets d’une truite moyenne, divisez-les 
en escalopes que vous marquerez dans un plat à sauter grasse- 
ment beurré ; faites, d'autre part, une essence avec de bon vinde 
Mâcon, les arêtes et les parures de la truite, des oignons émin- 
cés, quelques gousses d'ail, girofles, persil, laurier, parures des 
champignons et un peu de gros poivre; cuisez bien, passez à la 
serviette, et prenez-en une partie que vous ferez réduire de fa- 
con à vous en réserver la quantité d'un verre ordinaire. Salez 
alôrs les escalopes, ajoutez-y la réduction pour faire cuire une 
vingtaine de minutes, en ayant soin d’arroser souvent, et tenez 
couvert sur un feu modéré. Au moment de servir, tenez penché 
vôtre plat à sauter en le soutenant à l’aide d'ün torchon roulé, 
rémontez les escalopes sur la partie sans cuisson, laissez égout- 
ter, puis dressez sur un plat long autour d’une bordure de farce 
de brochet plutôt haute que large; garnissez le vide de la bor- 
dure avec un ragoüt de laitances et de petites quenelles de 
carpes, et couvrez le ragoüt de queues d’écrevisses bien parée, 
et cuites au vin blanc; saucez légèrement et servez la sauce dans 
la saucière. 

SAUCE GÉNEVOISE, VOY. p. 91. 


Noix de veau à la Piémontaise. 


Après avoir paré et piqué une noix de veau, masquez-la dans 
une casserole à braiser, avec oignons et carottes émincés, bouquet 
de persil garni, deux gousses d'ail, quatre girofles, un peu de 
gros poivre et un bon morceau de beurre, faites-la suer etmouil- 
lez-la avec un bon fond de volaille, donnez-lui deux heures de 
cuisson, glacez-la, passez-en le fond et réduisez-le à demi-glace 
pour Je servir dans la saucière. 

La noix de veau doit se découper sans être déformée; on la 
dresse sur un fond de riz que l'on a fait gratiner au four sur le 
plat d'argent : pour cela, on emploie un cercle à flan un peu 
élevé, ou un cercle ovale si l’on veut servir sur un plat long ; on le 
beurre ainsi que le plat, on y verse le riz et on le fait gratiner au 
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four une vingtaine de minutes ; Le cercle s’enlève an moment de 
dresser la noix; on laisse assez de place dans le fond du plat pour 
y dresser une garniture de bouchons de choux, de navets faits en 
gousses, et de petits oignons glacés. Le riz doit être cuit à la mi- 
lanaise (voy. p. 193). 

Boucaons pe cHoux. — Prenez plusieurs choux que vous blan- 
chirez et rafraichirez, égouttez-les, enlevez-en toutes les plus 
grandes feuilles et étendez avec soin ces feuilles sur un linge 
blanc; enlevez le gros de la côte, épongez-les bien, puis gar- 
nissez-les avec le reste des choux que vous aurez préparés en 
prenant la précaution de retirer toutes les parties dures ; hachez- 
les, puis assaisonnez-les avec sel fin, poivre, muscade ràpée, 
fromage de parmesan räpé et très-peu d’espagnole réduite ; 
mêlez bien et garnissez-en les grandes feuilles que vous roulerez 
en cylindres d’égale grosseur; ensuite, avec le couteau, divisezces 
cylindres en bouchons, que vous marquerez dans un plat à sauter 
foncé avec des bardes minces et quelques tranches de jambon 
cru; mouillez avec du consommé, faites partir sur un feu vif, 
enfin, mettez au four pour braiser. Lorsqu'ils seront presque cuits, 
retirez-les du four, réduisez ‘le fond à glace, et, au moment de 
servir, glacez au pinceau, remettez un instant au four, égouttez 
sur un linge double pour en éponger le gras, et dressez sur les 
deux flancs de la noix : à l’un des bouts, disposez un monticule 
de navets et à l’autre des petits oignons. Glacez la noix et servez 
le fond à part. 


Filets de canetons aux pointes d’asperges. 


Pour les filets de canetons, voy. p. 124, et pour les pointes ou 
asperges en petits pois, p. 146. 
Côtelettes de mouton aux concombres. 


Taillez douze côtelettes sur la partie qui avoisine le filet, 
parez-les toutes de même dimension et mettez-les à mariner avec 
persil en branches et oignons émincés, un peu d'huile, pas de 
sel pour éviter d’en faire sortir le sang. Vingt minutes avant de 
servir, faites chauffer du beurre clarifié dans un plat à sauter 
et me!tez-v les côtelettes passées préalablement dans la farine; 
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puis, lorsque le sang voudra sortir, retournez et salez-les au 
sel fin, avec un peu de poivre blanc; quand elles seront cuites, 
égouttez le beurre que vous remplacerez par un peu de bonne 
glace, faites bien chauffer, dressez en couronne et garnissez le 
puits avec les concombres. 

ConcomBres. — Choisissez de beaux concombres dont vous 
enlèverez la peau et les graines, débitez-les en rondelles de la 
grandeur d’une pièce de cinq francs, faites-les blanchir quelques 
minutes, égouttez-les dans la passoire et sur un linge, puis mar- 
quez-les dans un plat à sauter avec du beurre frais. Une demi- 
heure avant de servir, sautez-les sur un feu vif, salez et poivrez, 
puis, lorsqu'ils céderont sous le doigt, égouttez le beurre 
auquel vous substituerez un peu de bonne glace, mêlez douce- 
ment, chauffez bien et garnissez-en les côtelettes. Saucez aussi les 
côtelettes avec une espagnole réduite avec du jus de mouton, 
et ornez-les avec de petites papillotes bien tournées. 


Filets d’anguilles au beurre de Montpellier. 


Prenez de grosses anguilles vivantes, que vous dépouillerez, 
viderez et taillerez en troncons de huit centimètres environ ; fon- 
cez une casserole à glacer avec oignons et carottes émincés, 
quelques girofles, gros poivre, un bouquet de persil garni de 
thym et laurier, et quelques gousses d'ail; mettez-y les tronçons 
d'anguilles, mouillez avec du vin blanc, salez et faites cuire à 
pelit feu. La cuisson terminée, égouttez, laissez refroidir, puis 
détachez les filets pour les mettre en presse entre deux linges. 
Pendant ce temps, préparez des eroûtons de pain de la longueur 
de six centimètres environ, larges de quatre, et faites-les frire 
de facon à ce qu'ils restent moelleux intérieurement. Parez alors 
les filets de même grandeur, marinez-les avec sel, poivre fin et 
jus de citron : on ne fait d'ordinaire que de quinze à dix-huit 
filets. Avec le reste, garnissez un moule à bordure un peu large, 
pour faire vite; parez des morceaux de filet afin d’en garnir la 
bordure, principalement le tour ; mettez aussi un peu de gelée. 


dans un plat à sauter refroidi sur de la glace pilée; laissez 
prendre la gelée et placez-y les morceaux d’anguilles taillés en 
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rond ou en losange; sur la partie la plus blanche, ajustez un 
rond ou losange très-mince en beurre vert, plus. petit que le 
morceau d’anguille, couvrez-le de gelée et laissez prendre. 
Placez ensuite le moule à bordure dans la glace, découpez les 
morceaux pour les appliquer le long des parois du moule, dis- 
posez-les convenablement et remplissez le moule avec de la 
gelée un peu chaude pour qu’elle se soude bien avec la gelée 
froide; couvrez le moule d’un couvercle surmonté de glace, gar- 
nissez les croûtons de pain avec du beurre de Montpellier qu'avec 
le rouleau vous aurez étendu entre deux linges fins mouillés ; 
placez le croûton dessus, pressez et passez le couteau autour pour 
en détacher le beurre; puis retournez et déposez sur une plaque. 
Après avoir garni tous les croûtons, rassemblez le beurre pour 
‘étendre de même, et sur le dessus fixez un filet d’anguille 
glacé avec de la gelée bien réduite ; coupez une bande de beurre 
assez large pour pouvoir renfermer le filet en appuyant la bande 
tout autour du eroûton et du filet, ce qui fera tenir le tout en- 
semble ; mettez ensuite au frais jusqu’au moment de servir. Dé- 
moulez la bordure sur le plat que vous mettrez sur la glace, et 
garnissez le vide de la bordure avec une mayonnaise à la gelée, 
* dans laquelle vous ferez entrer un peu du fond de la cuisson des 
anguilles et de la gelée réduite, et que vous travaillerez vigou- 
reusement au moment de servir, afin de pouvoir la disposer 
en pyramide autour des filets, que vous dresserez en cou- 
ronre. 

Beurre DE MonTreLLier. — Après avoir lavé une poignée de 
cerfeuil, estragon et pimprenelle, jetez-la dans de l'eau bouillante 
et salée, à laquelle on fera jeter quelques bouillons ; égouttez, 
rafraichissez et épongez soigneusement dans un linge; pilez, en 
y Joignant de la ciboulette, une gousse d’ail, quelques anchois 
bien lavés et les arêtes de l’anguille, un peu de câpres et de cor- 
nichons, que vous aurez bien pressés dans un linge ; ajoutez 
ensuite six à huit jaunes d’œufs durs que vous mêlerez bien, puis 
trois cents grammes de beurre frais, un peu de sel fin, poivre 
blane et muscade râpée, un peu de bonne huile et de vinaigre à 
l'estragon ; mêlez le tout avec soin; passez sur un tamis à que- 
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nelles, remettez dans le mortier pour incorporer un peu de vert 
végétal; goûtez pour finir de goùt un peu relevé. 

L'ail ne doit pas dominer ; on peut même le supprimer s’il y a 
des dames au diner. 


Fonds d’artichauts à la Flamande. 


Faites cuire des fonds d’artichauts de moyenne grosseur ; 
tenez-les un peu vert-cuits pour les finir de cuire dans un plat à 
sauter avec du bouillon blanc ; au moment deservir, égouttez-les 
sur une serviette, dressez-les autour d'un buisson de petites ca- 
rottes à la Flamande, et saucez avec une sauce espagnole aux 
fines herbes. 

CAROTTES À LA FLAMANDE.— Poussez à la colonne la chair des 
carottes que vous aurez taillées en cylindres de l’épaisseur d’un 
demi-centimètre ; faites-les blanchir à l’eau de sel, rafraïîchissez- 
les et cuisez-les avec de bon consommé ; un peu avant de servir, 
faites tomber à glace et joignez-y un peu de sauce espagnole et 
de persil blanchi ; donnez un bouillon avant de servir. 


Filet de bœuf truffé à la Russe. 


Choisissez un filet de bonne qualité ; après l'avoir paré, faites- 
le mariner pendant douze heures avec oignons et carottes émin- 
cés, thym et laurier, persil en branches, un peu d’huile, une 
demi-bouteille de madère; la veille du jour où vous devez le ser- 
vir, égouttez-le, salez-le sur le dessus et placez-y deux feuilles de 
laurier; couvrez de bardes de lard que vous ferez tenir à l’aide 
de ficelles. Mettez alors la marinade dans une petite poisson- 
nière et le filet dessus, que vous couvrirez avec du dégraissis ; 
faites rôtir au four une heure un quart environ. Égouttez en- 
suite, additionnez la cuisson d’un peu de gelée, puis laissez-la 
bouillir un moment, passez-la, dégraissez-la et mettez-la à la 
glace ainsi que le filet. Le lendemain, parez le filet et taillez-le 
en tranches. Vous aurez, d'autre part, mis un peu du fond du 
filet dans une plaque que vous aurez placée sur de la glace pilée ; 
raffermissez-le et placez les tranches de manière à pouvoir les 
reprendre pour reformer le filet lorsque vous le dresserez sur le 
plat. Vous aurez aussi préparé des truffes hachées très-fin ; faites- 
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les cuire dans un peu de fond de filet et mettez-en sur de la 
glace, afin de vous assurer si elle sera assez forte pour couvrir 
les tranches de filet : si elle était trop faible, ajoutez-y un peu 
de fond, cuisez un peu et laissez refroidir à demi-gelée ; puis, avec 
un cornet de papier huilé, étendez cet appareil sur les tranches 
du filet ; couvrez du couvercle la plaque et mettez-y de la glace. 
Vous aurez également fait réduire de la gelée à glace : avec le 
pinceau, vous glacerez toutes les tranches et les recouvrirez ; 
puis, un peu avant de servir, vous dresserez le filet dans sa 
forme, vous le garnirez de gelée et Le tiendrez sur glace jusqu'au 
moment de le présenter à tabie. 


Punch à la Romaine, voy. p. 11. 
Dindonneaux bardés, garnis de cresson, voy. p. 200. 
Charlotte au café à la Vierge. 


Foncez un moule à charlotte avec des biscuits à la cuiller, ou 
mieux poussez à la poche : après avoir monté les biscuits, choi- 
sissez un moule ou casserole qui puisse entrer dedans; foncez.en 
le tour et le fond avec des bandes de papier, tenez couvert, puis 
préparez ainsi qu'il suit un appareil de crème au café : 

Brûlez 300 grammes de café moka dans un poëlon d'office: 
faites bouillir, d'autre part, un verre de crème que vous tiendrez 
couverte. Aussitôt le café brülé, versez-en les deux tiers dans 
la crème que vous couvrirez avec un papier et un couvercle; 
versez le reste du café dans une petite casserole avec la valeur 
d’un verre d’eau bouillante et couvrez bien pour faire infuser. 
Une heure après, passez l'infusion de la crème dans une ser- 
viette ou tamis de soie. Vous aurez aussi bien travaillé 200 gram- 
mes de sucre ep poudre avec trois jaunes d'œufs très-frais : 
versez-y la crème pour la faire prendre à l’anglaise; aussitôt 
qu'elle sera prise, passez-la dans une terrine et laissez-la refroi- 
dir. Deux heures avant de servir, mêlez-y une quantité suffisante 
de crème fouettée, emplissez-en la casserole garnie de papier, 
que vous placerez dans une terrine munie de glace pilée, mé- 
langée de gros sel; couvrez d’un papier et d’un couvercle, met- 
tez autour de la glace et du sel, et fermez le tout avec un double 
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linge mouillé. Si la glace fondait trop vite, il faudrait retirer 
l’eau et remettre du sel et de la glace. 

Vous aurez également passé l’eau de l’infusion au café : met- 
tez-la dans un poëlon d'office avec 100 grammes de sucre ; cuisez 
au gros boulet, retirez du feu, frottez les parois du poëlon avec 
une spatule pour faire revenir le sucre à consistance de casso- 
nade, versez-le sur un papier pour le refroidir, pilez-le fin, 
passez-le au tamis de soie et servez-vous-en pour assaisonner de 
la crème fouettée, destinée à masquer toute la charlotte lors- 
qu'elle sera démoulée. 

Au moment de servir la charlotte, retirez la casserole de la 
glace, enlevez le papier, et renversez la crème sur un couvercle 
de casserole ; versez ensuite, dans le moule où seront les biscuits, 
un peu de crème fouettée assaisonnée, puis faites couler dedans 
la crème glacée, renversez sur un plat placé aussi sur glace, et 
masquez les biscuits de crème fouettée bien égalisée. La personne 
chargée de présenter le plat aux convives passera le couteau 
dedans, afin de former des tranches. 


Pain de cerises à l’Impératrice. 


Choisissez de belles cerises bien müres, dont vous retirerezles 
queues et les noyaux; mettez-en dans un poëêlon d'office avec 
du sucre pour faire cuire au sirop, passez le sirop dans une ter- 
rine et laissez refroidir. Choisissez également des cerises pour 
en garnir la moitié du moule que l’on veut employer, et mettez- 
les dans le sirop. Enlevez la peau du reste des cerises et jetez-les 
aussi dans du sirop. Cassez alors une partie des noyaux, que vous 
pilerez et passerez au tamis pour les mêler à un peu de colle et 
de purée de cerises. D'autre part, vous aurez fait blanchir quel- 
ques poignées de riz : faites-le cuire avec de la crème, du sucre 
et de la vanille, qu'il soit épais et bien cuit; après l’avoir 
passé au tamis, étendez-le sur une plaque en donnant à la 
couche l'épaisseur de la moitié d’une cerise. Vous aurez aussi 
émondé de belles pistaches : hachez-les, et couvrez-en le riz que 
vous taillerez en carrés longs de la longueur ou de la hauteur du 


moule, carrés que vous introduirez dans le moule en les ap- 
19 
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puyant avec la lame d’un grand couteau, et que vous refroidirez 
ensuite sur glace. Vous aurez enfin fait de la gelée d'orange en 
quantité suffisante pour chemiser un moule à cylindre. Taillez 
alors des bandes de riz de la hauteur du moule et larges comme 
une cerise, placez-les dans une plaque en fer-blane mise sur de 
la glace pilée, et rangez-les bien également en laissant un petit 
intervalle entre chacune, puis couvrez-les de gelée d'orange que 
vous laisserez bien prendre. Égouttez ensuite les cerises, aux- 
quelles vous avez conservé la peau, et mettez-les dans un peu de 
gelée d'orange; égouttez de mème les cerises sans peau ; rédui- 


sez le sirop pour le mêler à la purée de cerises, joignez la colle . 


à l'appareil, faites une épreuve sur glace, puis mettez le moule 
dans une terrine remplie de glace pilée, et au fond du moule un 
peu de gelée que vous laisserez prendre; puis, enlevez des 
bandes de riz garnies de pistaches, et montez-les droit le long du 
moule. Pour les coller, vous passerez un peu de gelée à l’aide 
d’un pinceau, et entre les deux bandes vous placerez une cerise ; 
garnissez ensuite le moule entier de mème, ainsi que le fond. 
Une ïois le fond garni et la cerise mise entre chaque bande, 
versez de l'appareil jusqu’à la hauteur de la cerise, laissez pren- 
dre, puis ajustez un rang de cerises, en ayant soin de mettre de la 
gelée pour bien chemiser, puis de l'appareil, et finissez de rem- 
plir le moule de la même manière. Couvrez-le alors d’un couver- 
ele surmonté de glace. Au moment de servir, démoulez à l’eau 
un peu chaude, placez le plat sur glace et garnissez le tour du 
pain avec des cerises conservées dans du sirop. 


Meringues à la Napolitaine., 


Avec des rognures de feuilletage, faites des ronds très-minces, 
grands comme des pièces de cinq francs, que vous placerez sur 
une plaque peu beurrée ; piquez-les avec la pointe d’un couteau, 
et, sur le milieu, poussez un bouton de crème frangipane, dans 
laquelle vous aurez mis du zeste d'orange râpé; autour de ce 
bouton, poussez aussi une couronne de pâte à meringue à douze 
œufs, dans laquelle vous aurez mis un peu d'amandes pralinées ; 
couvrez ces boutons de sucre en poudre, que vous ferez tomber 
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au bout de quelques minutes, en retournant la plaque. Cuisez 
alors à four de moyenne chaleur. Si les meringues prenaient 
trop vite de la couleur, couvrez-les d’un papier ; aussitôt que 
vous les estimerez cuites, enlevez-les de la plaque pour les met- 
tre sur une grille ou sur un papier double, puis parez-les toutes 
de même grandeur. Vous aurez fait, d'autre part, un fond en 
pâte d'office : si vous voulez monter la meringue à la main, mar- 
quez, en partant du point central du fond d’office, autant de 
lignes que vous voudrez placer de ronds de meringue. Si ce 
procédé présentait trop de difficultés, on choisirait un moule ou 
casserole assez haute et juste pour monter la meringue. Celle-ei 
se monte avec de la glace royale faite au blanc d'œuf et au sirop 
de sucre; la glace doit y être mise modérément. Après avoir 
monté deux tours, on fait le fond et on le soude assez solidement 
pour qu'il puisse recevoir une garniture au sucre filé ou telle 
autre que l’on voudra. Lorsque la meringue est montée, on la 
sèche à l’étuve, puis, deux heures avant de servir, on la démoule 
sur le fond d'office, on la met sur un socle et on la garnit, soit en 
sucre filé, soit au pastillage préparé à l'avance. Ce dernier genre 
convient pour les maisons où l’on donne souvent de grands 
diners; il a l'avantage d’être plus économique et de pouvoir ser- 
vir plusieurs fois. Voy. p. 43. 


Glace-crème au marasquin vanililée. 


Faites un appareil de crème avec infusion de vanille, mais 4 
moins forte que pour la vraie glace à la vanille; ajoutez-y un 
peu de bon marasquin en versant l'appareil dans la sarbotière, 
et finissez comme il est indiqué aux glaces-crème. 


Glace aux fraises, voy. p. 31. 
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9 MENU POUR LE MOIS DE JUIN. 


Service à l'Italienne. 


Diner. Vins 
Potage aux croûtes à la Villeroy. 
Turbot à l’Anglaise garni de Langouste. 
Longe de veau à la Duchesse Italienne. 
Dindonneaux à la Jardinière. 
Filets de Mouton à la Soubise. 
Côtelettes de Pigeonneaux à la Brogiie. | 
Aspic de jambon à la Royale. 
Petits pois à la Florentine. 
_ Hors-d’œuvre de Rôt. 
Darne d’Esturgeon à la Provençale. 
Punch à la Romaine. L 
Ror. Poulets nouveaux garnis de cresson. . 
Vacherin au Moka. 
Gelée de Champagne garnie de fraises vanillées. 
Savarin au Curaçao. 
DESSERT. 


Core Crème Plombière à l’abricot. 
Cerises. 


CorselLces de fruits, Fromage à la crème, Com- 
potes, Petits-Fours et Bonbonnières garnies. 


Potage aux croûtes à la Villeroy. 


Faites cuire un ris de veau dans une bonne mirepoix. Lors- 
qu'il sera froid, taillez-le en petits dés; réduisez ensuite du 
velouté avec le fond de la mirepoix, joignez-y des jaunes d'œufs 
pour lier la sauce, donnez quelques bouillons, passez à l'étamine, 
mettez“en un peu avec le ris de veau et laissez refroidir. Taïllez 
alors en quantité suffisante des tranches de mie de pain, de 
l'épaisseur d’une pièce de cinq francs et de la dimension d'une 
pièce de deux francs, puis beurrez un plafond avec du beurre 
frais et mettez sur le milieu de chaque rond de pain un bouton 
de ris de veau, lié à la sauce Villeroy et recouvert de farce de 
volaille bien assaisonnée de sel, poivre et muscade räpée. Pla- 
cez les ronds sur le plafond après les avoir tous garnis, et beur- 
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rez-les légèrement, avec un pinceau, de beurre frais que vous 
aurez fait fondre. Le dessous du pain a besoin d’être frit afin de 
se conserver sec. Un peu avant de servir, faites partir sur un feu 
» un peu vif et mettez un moment au four pour pocher la farce. Si 
la sauce n'était pas assez liée ou réduite, il faudrait mélanger les 
ris et la sauce avec de la farce et garnir alors les ronds de pain 
comme il est indiqué. Après cuisson, égouttez sur une serviette, 
dressez sur un plat d'argent, puis versez le consommé dans la 
soupière, en le couvrant du plat; mettez une cloche sur les 
eroütons farcis. et envoyez à la table. La personne chargée du ser- 
vice versera les croûtons dans le consommé. 
Ces croûtons peuvent encore être servis avec une garniture 
printanière de légumes, au tapioca, au sagou, ou bien à la purée 
de légumes, de volaille et de gibier. 


Turbot à l’Anglaise garni de langouste. 


Choisissez un turbot très-blanc et bien frais ; après l'avoir vidé 
; et bien lavé, faites-le dégorger dans de l’eau fraiche. Deux 
… heures avant le service, après l'avoir égoutté, taillez-le en tran- 
ches sans les détacher, en commencant par la partie blanche. 
Placez ensuite une serviette sur la feuille de la turbotière, re- 
tournez le turbot pour tailler aussi le dos en tranches, tranches 
qui doivent être juste ce qu'il faut pour une personne; mettez 
ensuite dans la turbotière, sur la serviette, la partie blanche, 
que vous salerez à point; puis rabattez la serviette et mettez-en 
une seconde dessus. Trois quarts d'heure avant de servir, versez 
dans la turbotière la quantité d'eau bouillante qu'il faudra pour 
couvrir le turbot, portez sur le fourneau et maintenez à l'état 
d’ébullition sans faire bouillir. Au moment de servir, retirez 
le turbot de l’eau, laissez égoutter, enlevez toutes les peaux 
noires, détachez les morceaux pour les dresser sur le milieu 
d’une serviette bien pliée sur un plat long. Après avoir dressé la 
partie des reins, posez un plafond sur le reste, et, à l’aide des 
quatre coins de la serviette, retournez l’autre partie du turbot ; 
finissez de dresser, mais sans enlever la peau. Vous aurez, d'autre 
part, fait cuire à la vapeur des pommes de terre bien parées : 
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dressez-les aux deux bouts du plat et sur les flancs, et garnissez 
avec des tranches de langouste. Passez avec ce plat une saucière 
de sauce demi-allemande finie avec persil haché, beurre d’an- 
chois, très-peu de cayenne, jus de citron, muscade râpée, le 
tout bien amalgamé. 

En procédant ainsi que nous venons de le dire, on sera tou- 
jours sûr de satisfaire le goût des convives anglais. 


Longe de veau à la Duchesse Italienne. 


Choisissez une longe bien grasse, blanche, et un peu rassie ; 
désossez-la, supprimez les parties nerveuses, taillez la bavette 
de facon à ce qu'elle soit égale à la partie correspondante 
du filet, salez au sel fin, puis ramenez la bavette sur le filet, 
ficelez et marquez dans une casserole longue que vous aurez 
beurrée grassement, couvrez la longe de beurre, salez au sel 
fin, et, deux heures avant de servir, faites partir sur le four- 
neau un peu vif, pour faire rôtir ensuite au four ou cuire à 
l’étouffé. Si l’on ne peut disposer du four, on entoure la casse- 
role de cendre rouge et on garnit le couverele avec du charbon 
bien allumé. Retournez plusieurs fois la longe, afin de lui faire 
prendre une couleur égale. Lorsqu'elle sera cuite, passez-en le 
fond et dégraissez-le pour en réduire une partie avec de la bé- 
chamel que vous servirez dans une saucière. La longe une fois 
parée en supprimant une partie de la bavette, on la taille sans 


la déformer, et on la dresse sur un fond de nouilles qu'on aura 


fait gratiner sur le plat. Ces nouilles se taillent un peu grosses ; 
on les fait cuire au moins deux heures à l’avance, on les égoutte 
sur un tamis, et on les finit avec du fromage râpé, un peu de 
beurre frais et de bonne glace. 

Vous aurez, d'autre part, un cercle en fer-blane de la même 
forme, mais plus étroit que le fond du plat. Après l'avoir beurré 
et pané, placez-le sur le milieu du plat, garnissez-le de nouilles 
et laissez gratiner une demi-heure avant de servir. Au moment 
de dresser, enlevez le cercle en passant le couteau entre ses pa- 
rois et les nouilles, placez la longe dessus après l'avoir découpée, 
et à chaque bout du plat disposez deux groupes de cervelle de 
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veau à la milanaise, ainsi que des bordures de subricks d’épi- 
nards sur les flancs ; glacez la longe avec du fond de la cuisson. 

CERVELLES À LA MiLanaise. — Après avoir fait dégorger des 
 cervelles de veau, divisez-les en morceaux d'égale grosseur, 
placez-les sur un plat où vous aurez semé sel et poivre fin; 
laissez prendre l’assaisonnement dessus et dessous, puis passez- 
les dans de l’œuf battu et salé afin de les paner à la mie de pain 
bien fine ; aplatissez-les légèrement pour les mieux paner; met- 
tez-les ensuite dans un plat à sauter avec du beurre fondu et cla- 
rifié, et, une demi-heure avant de servir, faites-les frire dou- 
cement pour que la cuisson pénètre bien intérieurement. Aïnsi 
traitées, les cervelles doivent être d’un beau jaune doré ; on les 
égoutte sur un linge et on les tient au chaud. 

SUBRICKS D'ÉPINARDS. — Faites blanchir des épinards; après les 
avoir fait rafraichir, pressez-les pour qu'il n’y reste pas d’eau, 
hachez-les très-fin et passez-les au beurre ; joignez-y un peu de 
béchamel bien réduite, sel, poivre et muscade ràpée, cuisez un 
peu, puis retirez du feu. Changez-les alors de casserole et incor- 
porez-y quelques œufs battus; mettez-en ensuite une certaine 
quantité dans une poche pour pousser dans un plat à sauter 
où vous aurez mis du beurre clarifié étalé avec la main, car il 
en faut peu, et, si le plat était trop gras, vous ne pourriez pas 
détacher les subricks de la poche. Confectionnez-les gros comme 


des noix et bien également, puis remettez du beurre, et, vingt 


minutes avant de servir, cuisez sur un fourneau moyen de cha- 
leur. Aussitôt les subricks cuits d’un côté, retournez-les à l’aide 
d’une palette et d’une fourchette, égouttez-les sur un linge 
tenu chaud, enfin, dressez comme il est indiqué ei-dessus. 


Dindonnesux à la Jardiniére. 


Les dindonneaux se cuisent en entrée de four, et on les garnit 
d’une matignon. Un peu avant de servir, déballez-les, mettez- 
les dans une casserole afin de les tenir au chaud, puis tirez des 
légumes une essence que vous passerez à la serviette, dégrais- 
serez et réduirez avec de l’espagnole; passez-la dans un bain- 
marie pour la servir dans une saucière après avoir saucé les pou- 
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lardes et un peu les légumes. La garniture se fait en carottes et 
navets bien tournés, haricots verts, asperges taillées en pointes : 


les pois, devant être servis pour entremets de légumes, n'y figu- 
rent pas. 


Filets de mouton à la Soubise. 


Choisissez des longes de mouton bien épaisses; levez-en les 
filets que vous parerez et diviserez en deux en leur donnant la 
forme de cœur; piquez-les avec du lard taillé fin, marinez-les 
avec carottes et oignons émincés et un peu d'huile; trois heures 
avant de servir, marquez-les dans une casserole à glacer, avec 
les légumes, ajoutez un bouquet de persil, mouillez avec un 
verre de madère, faites suer, puis mouillez avec un bon fond de 
veau, et introduisez deux clous de girofle. Aussitôt l’ébullition 
partie, couvrez d’un rond de papier huilé et du couvercle, et 
mettez au four pour faire braiser doucement, en ayant soin d'ar- 
roser, car le mouillement doit être court; enfin, goütez pour y 
ajouter le sel nécessaire et entretenez le mouillement toujours 
égal. Lorsque les filets seront cuits, égouttez-les et parez- 
les, passez-en le fond après l'avoir dégraissé, mettez les filets 
dans un plat à sauter avec le fond, et, vingt minutes avant 
de servir, glacez-les au four; réduisez aussi le fond. Dressez 
ensuite les filets en couronne, en garnissant le puits avec une 
purée de soubise. 

Quelques praticiens garnissent le puits d’une coupe faite en 
pain au riz; l’entrée est ainsi rendue plus riche, mais elle n'est 
pas plus savoureuse : tout l'avantage de ce mode est de per- 
mettre aux personnes qui n'aiment pas la purée d'oignons de 
manger le filet sans qu’il ait touché la purée. 

Le fond servira à glacer les filets. Si l’on se décide pour une 
coupe, la soubise doit être très-épaisse afin d’être dressée en py- 
ramide.On sert dans des saucières du fond de filet ou demi-glace. 


Côtelettes de pigeonneaux à la Brogjlie. 


Enlevez les filets de quatorze pigeonneaux, énervez-les, ci- 
selez-les un peu, et assaisonnez-les de sel et poivre fin ; puis, 
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avec la chair des cuisses, quelques filets de poules et du lard 
frais, faites une farce que vous passerez au tamis et assaison- 
nerez, en y joignant quelques champignons et du persil hachés 
et cuits avec un peu de sauce velouté ; réduisez, ajoutez deux 
jaunes d’œuis, assaisonnez de poivre, sel et muscade râpée, puis 
pochez au four ; la farce doit avoir du corps, mais rester moel- 
leuse à l'intérieur. Vous aurez aussi préparé les os des cuisses 
pour former les eôtelettes : introduisez-les dans la chair du bout 
du filet, puis couvrez le filet avec de la farce bien finie de goût, 
et Ia farce elle-même avec des champignons cuits et hachés fin, 
que vous ferez entrer en les appuyant avec le couteau. Retournez 
alors le filet et garnissez-le de même. Pour faire ce travail, on se 
sert d'un petit couvercle de casserole. Vous aurez, d'autre part, 
formé un plat à sauter avec de minces bardes de lard; rangez-y 
les côtelettes, que vous couvrirez aussi de bardes et d’un peu de 
beurre. Vingt minutes avant de servir, faites partir sur un four- 
neau, et mettez au four pour cuire : un quart d'heure est suffi- 
sant pour la cuisson. Au moment de servir, égouttez les côte- 
lettes sur un linge, épongez-les bien, dressez en couronne et 
garnissez le puits avec un ragoùt composé d’un salpicon de foies 
de volailles et de rognons de coqs. Les foies se sautent au beurre 
clarifié ; on les laisse refroidir sur un tamis afin d’en supprimer 
la partie grasse, et on les taille en gros dés. Vous tirerez encore 
une essence d’un peu de maigre de jambon cru, persil, thym, 
laurier, girofles et fond de champignons ; réduisez-la avec du vin 
de Madère et un peu d’espagnole, passez à l'étamine dans un 
bain-marie, tenez au chaud, et, au moment de servir, versez-en 
un peu dans le salpicon afin de le chauffer, mais sans bouillir; 
garnissez, couvrez le salpicon de rognons de coqs, saucez les cô- 
telettes, ornez-les de petites papillotes et servez. 


Aspic de jambon à la Royale. 


Hachez la chair d’un jambon cru, joignez-y un quart de filet 
de bœuf, autant de gras de jambon, pilez bien, joignez du sel et 
du poivre et passez au tamis; foncez ensuite une casserole avec 
de la pâte à pâté, garnissez le tour de la pâte de bardes de lard 
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frais, puis mettez un lit de chair de jambon, des truffes taillée 
en dés, des lardons de gras de jambon que vous distancerez, 
remettez de la chair, puis des truffes et lardons, et finissez de 
remplir en couvrant de lard et de pâte. Faites alors cuire au four 
comme un pâté. Mieux vaut cuire la veille afin de laisser refroi- 
dir. Le lendemain, on retire de la casserole, on enlève la pâte 
pour parer, on en taille des tranches en forme de briques, de la 
grandeur de 4 centimètres de long et de 2 centimètres de large, 
et on les dépose dans une autre casserole. La veille aussi vous 
aurez cuit de moyennes crêtes : après les avoir bien égouttées et 
épongées entre deux linges, placez une couronne de crêtes dans 
un moule d'entrée à cylindre mis sur de la glace pilée; ajoutez-y 
un peu de belle gelée blanche que vous ferez prendre, et couvrez 
les crêtes de gelée et de briques de jambon. Vous aurez aussi 
mis quelques crêtes avec de la gelée dans un plat à sauter, pour 
les faire prendre sur de la glace ; détachez-les, appliquez-les sur 
les paroïs du moule en y coulant de la gelée, puis continuez de 
garnir pour remplir le moule comme vous l'avez commencé, et 
couvrez le moule de glace, Il faut au moins trois heures pour 
que le tout soit bien pris. Un peu avant de servir, démoulez sur 
un plat, que vous mettrez sur la glace ; enfin, croütonnez autour 
et dessus avec de la gelée brune. 


Petits pois à la Florentine. 


Lavez et égouttez des pois fins et frais écossés ; mettez-les dans 
une casserole avec un morceau de beurre frais, maniez-les bien, 
ajoutez un demi-verre d’eau et faites partir à feu vif. Aussitôt la 
cuisson commencée, introduisez un morceau de jambon cru 
divisé en tranches non tout à fait séparées, un bouquet de persil 
et un oignon, couvrez d’un papier beurré et ecuisez à petit feu, 
en sautant à plusieurs reprises. Au moment de servir retirez 
le jambon, les oignons et le persil, goûtez, puis incorporez un 
peu de purée de tomate et de beurre frais, mêlez bien et servez 
dans la casserole d'argent, garnie d’une bordure de croûtons de 
pain frits au moment de servir. 
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Ces pois, s’ils sont faits avec soin, sont exquis, surtout pour les 
personnes qui aiment la tomate. 


Darne d’esturgeon à la Provençale. 


Après avoir nettoyé une darne d’esturgeon, passez un moyen 
couteau entre la peau et la chair, mais conservez la peau à sa 
place, puis emballez la darne dans un linge ficelé pour qu’elle 
conserve sa forme, et marquez-la dans une casserole à braiser 
garnie de sa feuille; mouillez avec un fond de mirepoix ou de 
vin blanc de Chablis, et de la gelée un peu forte, et donnez une 
heure de cuisson à petit feu. Laissez alors refroidir dans la cuis- 
son, puis égouttez el transvasez dans une casserole, afin que ja 
chaleur s’évapore mieux. Ce travail se fait la veille du jour où 
l’on doit servir, et l’on entoure et couvre de glace la casserole. 
Le lendemain on déballe la darne, on sépare les deux filets en 
en retirant les arêtes, on les taille en tranches sans les déformer 
et on les met dans un plat de faïence; on écarte un instant les 
tranches pour saler, poivrer et zester de citron, puis on reforme 
les filets qu’on couvre d’une cloche et qu’on tient sur la glace. 
On taille alors un fond en pain en forme de carré long, assez 
grand pour y placer les deux filets, on le couvre de beurre manié 
et raffermi à la glace, et étendu avec un rouleau entre deux linges 
mouillés; on fait aussi un peu de beurre vert que l’on roule et 
que l’on amineit comme le précédent. Puis on prend la hauteur 
du socle qui, d'ordinaire, est de 3 à 4 centimètres, et l’on confec- 
tionne une bande destinée à être appliquée autour; on borde 
ensuite avec un rouleau de beurre vert bien régulièrement exé- 
cuté. Deux heures avant de servir on dresse les tranches sur le 
fond de beurre, et on met sur le bout du socle un morceau de 
carotte pour former une pièce d'appui; on enduit enfin chaque 
tranche d’esturgeon avec de la sauce mayonnaise bien ferme et 
on dresse. La sauce doit être assez abondante pour tenir les tran- 
ches un peu éloignées les unes des autres. Après avoir dressé, on 
pousse avec un cornet de la mayonnaise blanche entre les tran- 
ches, de la mayonnaise verte dessus, et de la gelée hachée autour ; 
on garnit Le tour du socle avec des croûtons de gelée, enfin, cn 
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sert à part dans une casserole ou un saladier un émincé de fonds 
d’artichauts, des câpres fines, des olives à l’huile et farcies, le 
tout bien assaisonné et lié avec de la sauce mayonnaise, dans 
laquelle on aura glissé un peu d'ail écrasé avec un couteau, 


mêlé avec de la sauce et passé par un tamis fin. 


Punch à la Romaine, vov. p. 11. 
Poulets nouveaux garnis de cresson. 
Pour découper et dresser, voy. p. 11. 
Vacherin au Moka. 


Dans un moule uni ou une casserole, confectionnez un biscuit 
qui ne soit pas plus large que le fond, d'un plat rond d’argent et 
d'une hauteur de 10 centimètres environ. Le lendemain, passez 
un couteau entre la mie et la croûte du biscuit pour le vider 
d'une seule pièce ; divisez la pièce de mie en cinq abaisses, que 
vous ferez sécher au four doux; et que vous garnirez toutes l’une 
après l'autre avecune crème au moka; puis vous enduirez de crème 
l’intérieur de la croûte, et remettrez en place les abaïsses, afin de 
reconstituer le biscuit. Vous placerez alors le biscuit sur un fond 
de pâte d'office, et le souderez avec un peu de crème, puis vous 
l’enduirez d’une couche très-mince de crème, vous le masquerez 


avec de la pâte à meringue à douze œufs, vous le décorerez au 


cornet, le glacerez au sucre en poudre et ferez cuire la meringue 
à four doux. Ce travail doit être fait le matin pour pouvoir être 
servi froid. jé 

La personne chargée de découper fera bien d’essuyer le cou- 
teau chaque fois qu’elle l’aura passé dans le vacherin ; elle aura 
soin aussi de ne pas tailler les tranches jusqu’au fond d'office ; 
un peu plus de la moitié suffit. 

J'ai eu l’idée de composer ce gâteau pour imiter en quelque 
sorte le fromage que l’on nomme vacherin. On recueille ce fro- 
mage sur les montagnes de la Savoie, alors que débutent les 
premières gelées blanches, et que les vaches mangent une herbe 
couverte déjà de frimas. Le vacherin est fait de erème pure, dé- 
posée dans un cercle en bois de bouleau ; on le tient dans la cave 
plusieurs mois, au bout desquels il se forme une croûte dessus. 
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Lorsqu'il est bon à manger, avec un couteau on pratique un trou 
rond sur le dessus, et à l’aide d’une cuiller on puise la crème à 
l’intérieur. 

S1 le vacherin a été préparé soigneusement, on peut le recom- 
mander en toute süreté aux personnes qui aiment les fromages 
Crémeux. 


Gelée de Champagne garnie de fraises vanillées. 


Après avoir épluché de belles fraises bien müres, marinez-les 
deux heures au moins dans un sirop de sucre vanillé, égouttez-les 
ensuite sur un tamis et mêlez-les avec de la gelée au champagne 
de première qualité. Chemisez alors un peu le moule où vous 
devez mouler la gelée, et mettez-y, peu à la fois, la garniture que 
vous aurez préalablement éprouvée, afin d’être certain que votre 
appareil est délicat, et assez fort pour se maintenir tout le temps 
que la gelée aura à rester sur la table. 


Savarin au Curaçao. 
Voy. p. 15. Il doit être siropé à la crème de curaçao. 
Plombière à l’abricot. 


Proportions : sucre, 250 gram, ; amandes, 250; crème, 1 litre ; 
jaunes d'œufs, 6 ; quelques amandes amères ; marmeiade d’abri- 
cots, kirsch, vanille. 

Émondez les amandes, lavez-les et, après les avoir égouttées, 
îrottez-les dans une serviette afin d'en enlever l'humidité et 
hachez-les. Battez ensuite un blanc d'œuf dont vous mettrez une 
partie avec les amandes et du sucre en poudre, et que vous 
étendrez sur une plaque pour faire praliner au four, en laissant 
prendre une couleur bien jaune. Pilez ensuite les amandes, en y 
joignant un peu de crème, et réduisez-les en pâte, en évitant de 
les faire tourner à l'huile. D’autre part, faites bouillir la crème, 
dans laquelle vous mettrez un bâton de vanille et le sucre, laissez 
infuser une demi-heure, puis versez peu à la fois sur les jaunes 
d'œufs ; remettez alors dans la casserole pour lier l'appareil. Aus- 
sitôt pris, ajoutez les amandes, mêlez soigneusement et passez à 
l’étamine à l’aide de cuillers de bois et d’un aide. Puis laissez 


1, pour ge ‘opérez comme à j e ind 
ne | t que la composition soit tout à f L 
vous pie la marmelade d’abricots ramollie avec 


bon kirsch, et vous finirez comme il est indiqué pour 
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3° MENU POUR LE MOIS DE JUIN. 
Service à l'Italienne. | 
Dîner. Vins. 


Potage Princesse Marguerite. 
Saumon garni de Langouste sauce Génoise. 
Filet de bœuf à la Parisienne sauce Madère. 
Canetons à l’Italienne. 
Côtelettes de mouton à la purée de pois verts. 
Crème de volaille à l’'Ambassadrice. 
Mayonnaise de filets de Soles à l’Aurore. 
Haricots verts à la Paysanne. 

Hors-d’œuvre de rôt,. 
Petites croustades de foies gras à la gelée. 

Punch à la Romaine. 
Ror. Dindonneaux et Pigeonneaux garnis de 

cresson. 
Blanc-manger à la Princesse Clotilde. 
Pain d’abricots framboisé. 
Napolitain au chocolat. 
DESSERT. 


Au café. | 
- A la groseille. 


CoRBEILLES de fruits variés, Fromage, Compotes, 
Petits-Fours variés, Bonbonnières garnies. 


st = = cs = = 


GLACES 


D 


Potage Princesse Marguerite. 


Composition : bon consommé à l’essence de céleri, rognons 
de coqs, petites crêtes bien cuites et très-blanches, chiffonnade de 
laitues et oseille, un peu de cerfeuil blanchi. Faites jeter quel- 
ques bouillons dans du consommé, et pour finir la garniture, au 
moment de servir le potage dans les assiettes jo1gnez dans la sou- 
pière de petits choux faits de pâte à choux. Dans cet objet, faites 
un peu de pâte à choux sans sucre, puis tamisez de la farine sur 
la table, afin d’en couvrir une partie en long ; mettez alors de la 
pâte dans un double cornet de papier huilé dont vous taillerez 
l'extrémité, et poussez-en des bouts de la grosseur de tubes de 
macaroni ;, saupoudrez de la farine dessus, puis avec un grand 
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couteau, passé dans la farine, taillez les tubes de facon à donner 
à chaque morceau le volume de gros pois. Il faut, à chaque 
coup, passer le couteau dans la farine, et repousser les mor- 
ceaux, pour les enlever ensuite, les déposer sur le tamis et les 
rouler en agitant celui-ci; puis on les dépose sur une plaque, 
on les éloigne les uns des autres et on met au four. Lorsqu'ils 
seront refroidis, frottez-les dans une serviette, choisissez les plus 
convenables et mettez-en sur une assiette creuse une cuillerée 
par chaque personne. On ne les introduit dans le potage qu'au 
moment de servir. 


Saumon garni de langouste sauce Génoise. 


Suivant les plats qu'on a à servir, on prend plus ou moins de 
darnes de saumon; on les choisit de moyenne grosseur ; après les 
avoir vidées, on verse dessus de l’eau bouillante, et avec le cou- 
teau on gratte doucement pour nettoyer la peau sans la casser. 


* Cela fait, séparez la darne en deux, enlevez-en l’arête et placez 


les deux morceaux dans une poissonnière garnie de sa feuille, 
salez et couvrez de minces bardes de lard. Une heure avant de 
servir, mouillez avec une mirepoix courte, cuite au vin et bien 
aromatisée de persil, thym, laurier, gros poivre, girofles, et 
salée : les deux pièces, qui ne seront pas entièrement couvertes 
par le mouillement, doivent cuire doucement. Un quart d’heure 
avant de servir, égouttez en plaçant la feuille sur une plaque 
mise à l’étuve. Vous aurez, d'autre part, fait chauffer deux 
queues de moyennes langoustes que vous taïillerez en tranches 
sans les déformer. Vous enlèverez alors les bardes qui couvrent 
les pièces de saumon, vous les taillerez en morceaux convenables 
pour une personne, et vous les dresserez sur le milieu d’un 
plat, garni d’une serviette chaude, en commencant à placer les 
parties du ventre, puis les autres dessus; sur les flancs vous 
disposerez les queues de langoustes, et aux extrémités ün bou- 
quet de persil dont les branches auront été enlevées. La sauce 
sera servie bien chaude dans une saucière. 

SAUCE GÉNOISE. -— Mettez dans une petite casserole quelques 
truffes et champignons hachés, et quelques échalottes également 


SR et 


CPI Te 


nt à à id do dinnut fr ts: nt nd 


sde. dar 


GUIDE DU GOURMET. | 305 


hachées et blanchies, mouillez avec un verre de vin de Bordeaux, 
cuisez doucement et, aussitôt les échalottes cuites, faites réduire 
et tenez au bain-marie couvert. Lorsque le saumon sera cuit, 
passez un peu de sa cuisson que vous verserez dans un plat à 
sauter avec un verre de bordeaux et de l’espagnole, et réduisez 
vigoureusement. Vous aurez aussi haché du persil que vous aurez 
fait blanchir : introduisez-en un peu dans le bain-marie, passez 
la sauce réduite dans le bain-marie où est la réduction hachée, 


vannez bien et ajoutez un peu de beurre frais pour donner du 


velouté à la sauce. 
Filet de bœuf à la Parisienne, sauce Madère. 


Choisissez un filet peu long, mais bien épais et bien garni de 
graisse, parez-le sans trop le diminuer, et mettez de côté la 
graisse attenante au flanc du filet; piquez celui-ci de lard fin, 
et marinez-le dans un plat de terre douze heures au moins, avec 
carottes et oignons émincés, persil en branches, huile d'olive, 
thym et laurier. Pour le cuire on le met à la broche à l'anglaise, 
ou mieux au four, car le filet’ perdrait de sa valeur s’il était 
percé dans toute sa longueur. Ainsi, dans une plaque carrée, 
longue et à rebords un peu hauts, ou bien dans une poissonnière, 
mettez un peu de graisse de bœuf hachée, et placez-y le filet ; 
salez-le au sel fin, couvrez-le de deux longues bardes de lard, 
puis d'un papier huilé, et une heure et demie avant de servir 
mettez au four; surveillez bien la cuisson, et à deux ou trois 
reprises soulevez le papier huilé pour y couler un peu de dégrais- 
sis. Une heure après la mise au four, enlevez les bardes pour finir 
de cuire et bien glacer. On s’assure de sa cuisson en piquant le 
filet sur le milieu avec une aiguille à brider; s’il est à point, 1l 
en doit sortir un jus rose. Retirez-le alors, égouttez-le sur une 
plaque et tenez-le à l’étuve en attendant de servir Pour décou- 
per on attend que le potage soit servi dans les assiettes. Parez-le 
alors dessous en enlevant toute la partie dure, puis taillez-le sur 
une plaque afin de conserver le jus. Lorsqu'il sera taillé, avec le 
grand couteau enlevez le filet d'une seule pièce, placez-le sur 


le milieu du plat, et entourez-le d’un côté avec des pommes de 
20 
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terre, de l’autre avec des croquettes de pommes de terre ; glacez 


avec le jus, mêlé avec un peu de bonne glace, puis servez une 


saucière de sauce madère. 

Les pommes de terre doivent être tournées de la grosseur d’une 
noix ; on les cuit au beurre clarifié, on les saute souvent, et on 
leur fait prendre une couleur dorée; au moment de servir, on 
égoutte le beurre, on en ajoute un peu de frais et en même temps 
du sel fin. 

Les croquettes se servent dans la forme que l’on préfère, lon- 
gues rondes, ou rondes plates ; l'essentiel est de les frire au beurre 
clarifié au moment de servir. 

SAUCE MALÈRE. — Taillez en dés un oignon, une carotte et du 
maigre de jambon cru ; mettez le tout dans une casserole avec 
persil, parures de champignons, un peu de thym, une moitié de 
feuille de laurier, deux clous de girofle et deux grains de poivre, 
mouillez avec un demi-verre d’eau chaude, faites bouillir un peu 
et réduire, puis mouillez avec du fond de veau ou de volaille, 
cuisez une demi-heure et passez au tamis fin. Mettez ensuite sur 
un feu vif une casserole à réduire avec un verre de vin de Madère ; 
chaultfez, brülez même un peu; joignez alors l'essence de légumes 
et de l’espagnole, réduisez vigoureusement en ayant soin de bien 
tourner et de détacher la sauce avec la cuiller à réduction; enfin, 
un peu avant que la réduction soit finie, ajoutez un second demi- 
verre de madère, finissez de réduire, et passez à l’étamine dans 
un bain-marie. Si la sauce n’était pas assez corsée, il faudrait, 
avant de la passer, la renforcer avec un peu de bonne glace. 


Canetons à l'Italienne. 


Les canetons se cuisent en entrée de four (voy. p. 2). En 
même temps faites cuire du r1z destiné à garnir la bordure et le 
fond, lorsque vous démoulerez sur le plat. Aussitôt le riz cuit à 
la piémontaise, additionnez-le de purée de tomates, de fromage 
de parmesan râpé, d’un peu de beurre et de deux filets de volaille 
rôtis et hachés très-fin ; mêlez le tout, versez-le dans un moule 
beurré au beurre frais, et tenez la bordure au chaud dans un 
petit plat à sauter. Un peu avant de servir, déballez les canetons, 
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taillez-les et placez les morceaux dans une casserole afin de les 
teuir au chaud; tirez aussi des carcasses et des légumes une 
essence que vous passerez pour la réduire avec un peu d espa- 
gnole et de purée de tomates : vous vous en servirez pour saucer 
les canetons après qu'ils auront été dressés. Pour dresser, ren- 
versez sur un plat d’entrée la bordure de riz, mettez dans le fond 
du moule un peu de riz que vous égaliserez avec une cuiller, 
puis enlevez le moule, et dressez les canetons, cuisses et filets, 
seulement sur le bord ; surmontez-les d’une couronne de petites 
tomates farcies, et saucez de facon à ce que la sauce ne dépasse 
pas la bordure. 

Les tomates doivent être petites et de grosseur égale : après 
les avoir vidées et en avoir enlevé la peau, mettez-les dans un 
plat à sauter bien beurré, et garuissez-les avec des foies de vo- 
laille que vous aurez sautés au beurre, et un peu d'oignons 
émincés, assaisonnés de sel, poivre et muscade ràpée; pilez et 
passez au tamis. Versez alors dans une casserole avec un peu 
de r1z cuit, de la purée de tomates, un œuf et un ou deux jaunes, 
mêlez bien et faites-en l'épreuve. La tomate, après être cuite, 
doit conserver sa forme. On fait entrer la garniture dans la 
tomate à l’aide d’une poche ou d’un double cornet de papier 
huilé. Autant que possible, les tomates doivent être peu serrées 
dans le plat à sauter, afin de ne pas se déformer. Lorsque le 
tomates ne remplissent pas complétement Le plat à sauter, on les 
maintient avec des morceaux de carottes. Une demi-heure de 
cuisson suffit. Un peu avant de servir on les arrose avec du vin 
de Madère, on sale légèrement, on les couvre d’un papier gras- 
sement beurré ; elles doivent absorber l'humidité qu'elles rendent 
à la cuisson, et dans ce but on réduit sur la fin très-vigoureuse- 
ment. 


Côtelettes de mouton à la purée de pois verts. 


Choisissez douze côtelettes dans quatre carrés, taillez-les près 
de la longe (deux côtes pour une côtelette); supprimez toute la 
partie nerveuse, laissez peu de parties grasses et tenez-les grandes 
comme de grosses côtelettes d'agneau ; marinez-les ensuite dans 
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de bonne huile. Deux heures avant de servir, après les avoir 
égouttées et épongées entre deux linges, assaisonnez-les de sel 
et poivre fin, passez-les dans des œufs battus et panez-les. Cela 
fait, rangez-les dans un plat à sauter où vous aurez mis du beurre 
clarifié. Vingt minutes avant de servir, faites partir sur un four- 
neau un peu vif; aussitôt que les côtelettes auront pris d’un côté 
une belle couleur, retournez-les ; lorsque vous les estimerez cuites 
à point, égouttez-les sur un linge et dressez-les autour d’une 
purée de pois verts que vous aurez disposée en pyramide sur un 
plat d'entrée ; garnissez de petites papillotes et coulez dessous 
un peu de glace de volaille que vous aurez mêlée avec autant de 
bon beurre frais. 
Crème de volaille à l’Ambassadrice. 

Faites une farce de volaille pour en garnir un moule à bordure ; 
beurrez ce moule au beurre frais, et avec une poche poussez de la 
farce dans le fond. Il est bon de frapper le moule sur la table pour 
que la farce soit bien appliquée. Enduisez ensuite les deux parois, 
et garnissez-le au milieu d’un ragoût chaud de ris de veau taillés 
en petits dés et mêlés avec de la sauce béchamel bien assaisonnée 
et où la muscade domine; recouvrez avec de la farce, soudez bien, 
fermez d'un papier beurré, et, une demi-heure avant de servir, 
pochez au four dans un plat à sauter garni d’eau bien chaude. 
Au moment de présenter à la table, démoulez sur le plat, garnis- 
sez le puits avec des asperges taillées en petits pois et liées avec 
un peu de sauce allemande ; masquez la bordure avec une purée 
de blancs de volaille ramollis avec de la béchamel. 


Mayonnaise de filets de soles à l’Aurore.. 


Faites cuire dans du bouillon quelques carottes bien rouges, 
que vous égoutterez et laisserez refroidir ; prenez-en la chair que 
vous hacherez fin et mêlerez avec de la gelée bien claire. D'autre 
part, vous aurez fait durcir quelques œufs, dont vous hacherez 
aussi les jaunes. Enduisez alors avec de la gelée les parois d’un 
moule uni d'entrée mis sur de la glace pilée, de facon à ce qu'il 
soit chemisé sans trop d'épaisseur de gelée ; on commence par 
foncer le fond du moule avec les jaunes d'œufs à la gelée ; aussitôt 
qu'ils sont raffermis, on chemise le tour avec le rouge de carotte, 
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puis on remplit, avec un ragoût de filets de soles mêlé avec 
une mayonnaise dans laquelle entrent de la gelée bien réduite, 
un peu d’estragon et de cerfeuil hachés, et de la moutarde fine. 
Les filets ont dû être marinés et tenus à la glace en attendant de 
les mêler à la sauce. Un peu avant de servir, on démoule sur un 
plat d'entrée, en mettant un linge sur la glace pilée, puis le 
plat ; on croûtonne le tour avec des croûtons de gelée claire, 
rouges et jaunes, taillés en dents de loup ou en briques et que 
l’on dresse en couronne. Le découpage se fait en tranches sans 


déformer la pièce. 
Haricots verts à la Paysanne. 


Faites cuire des haricots flageolets frais écossés, puis des hari- 
_cots verts, comme il est indiqué p. 134; taïllez aussi en dés deux 
oignons qu'on blanchira durant quelques minutes et qu’on pas- 
sera au beurre; cuisezet laissez tomber à glace avec du consommé : 
égouttez ensuite les flageolets et mêlez un tiers de ceux-ci et deux 
tiers de haricots verts avec les oignons et un peu de bonne espa- 
gnole;sautez le tout quelques minutes; assaisonnez de sel et poivre 
blanc et Joignez un peu de beurre. Au moment de servir, sautez 
les haricots verts dans un peu de beurre, mêlez-les aux haricots 
flageolets et dressez en buisson, soit dans une casserole d’argent, 
soit sur un plat. Garnir de croûtons de pain frits au beurre et 
découpés en dents de loup. 
Petites croustades de foies gras à la gelée. 


Foncez dans des moules à dariole des croustades en pâte à 
brioche que vous garnirez avec de la graine de blé ture, faites- 
les cuire d’une belle couleur, puis videz-les et laissez-les refroi- 
dir ; remettez-les ensuite dans les moules pour les garnir, sur le 
fond seulement et Les parois, avec du gratin de foies gras ; taillez 
aussi avec un coupe-pâte des morceaux de foie gras de la 
grandeur du vide du moule et des trois quarts de sa hauteur; faites 
entrer chaque morceau jusque dans le fond, et placez sur le des- 
sus un rond de gelée. Après avoir démoulé et dressé les crous- 
tades sur le plat, entourez-les de gelée hachée et croûtonnez de 


belle gelée. 
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Lorsqu'on n’a pas de foies gras en terrine, on se sert de foïes 
de volaille. Après avoir fait dégorger ceux-c1, on choisit les plus 
blanes, on les place entre deux linges pour extraire l'humidité, 
puis on taille du gras de jambon en dés, on gratte un peu de lard 
frais, on met le tout dans un plat à sauter avec un oignon émincé, 
et on laisse fondre doucement ; on introduit alors les foies et le 
gras de jambon avec un peu de persil en branches, et on saute 
le tout en l’additionnant de truffes émincées ainsi que d'un peu 
de jambon cuit et taillé très-mince ; on assaisonne de sel et de 
poivre fin, on pile au mortier,et on passe au tamis. On fonce alors 


un moule à charlotte avec des bardes de lard, on dispose un lit” 


de gratin, des truffes émincées un peu épaisses, un rang de foies; 
un rang de gratin, on remet des foies et des truffes ou encore du 
gratin et des bardes de lard, enfin on ferme avec un couvercle 
de pâte ordinaire, et l’on met cuire au four au bain-marie. 

Ce travail a besoin d’être fait la veille. Avant de démouler, on 
laisse la pièce se raffermir sur la glace afin qu'elle soit plus facile 
à détailler. 

Punch à la Romaïne, voy. p. 11. 


Dindonneaux et Pigeonneaux garnis de cresson, 
voy. p. 11. 


Blanc-manger à la Princesse Clotilde. 


Choisissez des cerises de bonne qualité et assez müres pour 
n'être pas aigres; retirez-en les queues et les noyaux; faites, 
d'autre part, un sirop très-épais, jetez-y les cerises et donnez-leur 
un bouillon, puis égouttez-les dans une terrine; réduisez aussi le 
sirop pour le rendre plus épais; arrosez les cerises avec un peu 
de marasquin, versez le sirop dessus et couvrez. £e travail de- 
mande à être fait la veille ou le matin du jour où l’on doit servir: 
Les choses étant ainsi préparées, faites un appareil à blanc-man- 
ger, un peu plus fort qu'on ne les fait en hiver; placez ensuite 
dans de la glace un moule à gelée, que vous chemiserez un peu 
épais ; disposez alors dans le fond du moule un rang de cerises, 


recouvrez-le d'appareil, laissez prendre avant d'y ajouter des 


cerises, et finissez de remplir en procédant comme 1l a été com= 
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mencé. Au moment de servir, démoulez à l’eau un peu chaude, 
mettez votre plat sur la glace, et garnissez le tour du blanc-man- 
ger avec un cordon de cerises marinées. 

Voy. d’ailleurs p. 201. 


Pain d’abricots frambhoisé. 


Choisissez des abricots de plein vent bien mürs. Après en avoir 


enlevé les peaux et les noyaux, jetez-les dans un sirop de sucre 
serré, mêlez bien sans laisser bouillir et passez au tamis fin, 
sur une terrine blanche; joignez-y de la colle et le jus d’une 
orange, et couvrez d'un papier. Faites un semblable appareil 
avec des framboises très-mûres. Enlevez aussi la peau de quelques 
amandes de noyaux d’abricots, fendez les amandes en filets et 
semez-les dans la purée d'abricots. Prenez alors deux moules 
unis à charlotte, dont l’un soit plus étroit et sans oreilles ; entou- 
rez le plus grand avec de la glace pilée, et foncez-le avec de l’ap- 
pareil d’abricots. Aussitôt que l’appareiïl sera devenu ferme, in- 
troduisez le petit moule, qui doit être étamé en dehors et garni 
de glace à l’intérieur. Cela fait, remplissez le vide existant entre 
les deux moules, puis laissez se raffermir l'appareil; lorsque vous 
le verrez pris, enlevezla glace du petit moule et remplacez-la par 
de l’eau chaude, ce qui facilitera l'enlèvement. A la place du 
moule retiré mettez alors un lit d'appareil de framboises, que vous 
laisserez raffermir à son tour, puis un lit d'abricots, un encore de 
framboises,un d’abricots, et ainsi de suite, jusqu'à ce que le moule 
soit plein. Couvrez d’un couvercle garni de glace, et, un peu 
avant de servir, démoulez sur le plat que vous tiendrez également 
sur la glace ; et croùtonnez le tour du pain avec de la purée 
d'abricots et de framboises, que vous aurez mise dans de petits 
plats à sauter et fait prendre sur la glace. 


Napolitain au chocolat. 


Proportions : beurre, 5 hect.; farine, 5 hect.; sucre, 5 hect.; 
amandes, 5 hect.; chocolat, 2 hect. 

Émondez les amandes, et pilez-les avec du sucre et un œuf, 
tamisez la farine sur le tour, disposez la fontaine, maniez le beurre, 
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si toutefois il avait été tenu sur la glace, mettez le sucre en pou- 
dre et le chocolat que vous aurez râpé fin, ainsi que deux œufs 
et deux jaunes, et les amandes ; mêlez le tout et fraisez plusieurs 
fois. Rassemblez ensuite la pâte, et laissez-la reposer sur de la 
glace ; beurrez alors et farinez des plaques, et faites des abais- 
ses que vous taillerez avec le couteau en plaçant dessus un cou- 
vercle de casserole, et que vous mettrez sur la plaque; puis,avec 
un grand coupe-pâte, videz-les toutes. Le nombre des abaisses 
doit être en raison de la grosseur de la pièce. Piquez-les avec la 
pointe du couteau et faites-les cuire à four modéré. Si le gâteau 
est pour être servi comme petite pièce d’entremets, 1l faut moins 
de pâte ; s’il doit figurer pour grosse pièce, il n’y a pas lieu de 
le garnir; on le surmonte d’un ornement soit en sucre filé, 
soit en glace royale. Le puits se garnit de crème fouettée. Au 
moment de servir , assaisonnez la crème de sucre en poudre 
que vous aurez préparé avec du chocolat râpé ; après avoir bien 
mêlé le sucre et le chocolat, on les passe au tamis et on les met 
dans une assiette ou sur un papier, afin de les verser au fur et à 
mesure dans la crème. | 


Glace au café, voy p. 16. 
Glace orange, voy. p. 154. 


» 
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4° MENU POUR LE MOIS DE JUIN 


Service à l’Italienne. 


Diner. Vins. 
Potage de Palais de bœuf à l’Anglaïise. 
Hure de Brochet à la Cardinal. 
Noix de Veau garnie de Macédoine de légumes. 
Dindonneaux à l'essence d’estragon. 
Filets de Mouton à la crème de concombre. 
Côtelettes de Pigeonneaux à la Cussy. 
Aspic de Jambon à la Moderne. 
Tomates à l’Italienne. 


Hors-d’œuvre de rôt. 
| Tinibale de Filets de Lapereaux à la gelée. 
Punch à la Romaine. 


| son et salade. 

Bavaroïis à la Religieuse. 

Pain de groseilles à la Vierge Florentine. 
Millefeuilles aux Abricots mar asquinés. 


DESSERT. 
crème aux Pistaches. 
orange. 
CorBeiLres de fruits. Fromages. LE 
Petits-fours. Bonbonnières garnies. 


Rôr. Poulets et Canetons bardés, garnis de cres- 
Glaces si 


Potage de Palais de bœuf à l’Anglaise. 


Après avoir fait blanchir quelques palais de bœuf, cuisez-les 
dans une mirepoix un peu longüue et garnie d’un fort bouquet 
de persil, de thym, de laurier, de girofles et de grains de poivre. 
Après cuisson, égouttez-les et mettez-les en presse. Lorsqu'ils 
seront refroidis, parez-les, puis, avec un coupe-pâte de boîte à 
colonne, découpez-en ce qu'il en faudra pour le potage ; tenez-les 
dans un bain-marie. Un peu avant de servir, vous les chaufferez 
dans une casserole et leur ferez jeter quelques bouillons dans la 
composition du potage. Faites aussi blanchir du riz, et vingt 
minutes avant de servir, couvrez-le de bon consommé chaud, 
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puis levez l’ébullition en incorporant un peu de composition du 
fond du potage, et laissez mijoter. Aussitôt le riz cuit, retirez du 
feu. Au moment du service, vous mettrez autant de riz que de 
palais dans la soupière, vous y joindrez la composition, et tien- 
drez le mouillement plutôt long que trop épais : le riz a, en effet, 
de la disposition à absorber la substance liquide. 

Composition : Taiïllez en gros dés quelques carottes, navets 
et oignons, passez-les au beurre, ajoutez un peu de farine et 
faites prendre de la couleur; mouillez ensuite avec du consommé 
pas trop fort de sel, introduisez quelques tranches de jambon cru, 
un bouquet composé de céleri, basilic et marjolaine, des car- 
casses de volaille rôties, ou bien une poule rôtie ; laissez cuire 
plusieurs heures, puis dégraissez exactement, placez une étamine 
et une passoire sur une casserole et passez ; replacez la casserole 
sur le feu, faites lever de nouveau l'ébullition, enfin mettez sur 
le coin du feu afin de réduire et de dépouiller. Cette composition 
doit être demi-liée ; elle a besoin d'être goùtée plusieurs fois 
pour arriver Juste de sel. Lorsqu'on juge qu'elle est à point, on 
la retire du feu pour la tenir au bain-marie. En outre, on pré- 
pare gros comme une noisette de beurre auquel on mêle du 
cayenne en très-petite quantité et au moment de servir; on en 
glisse peu à la fois, enfin on gouüte pour être certain de la force 
du poivre. Le degré d’assaisonnement dépend d’ailleurs des per- 
sonnes qu'on a à servir : s'il s'agit d’Anglais ou d' Américains, on 
peut tenir un peu plus fort; pour les Français, et particulière- 
ment pour les dames, il faut à peine que l’on s’en doute. 


Hure de brochet à la Cardinal. 


Videz un moyen brochet bien en chair, enlevez-en la peau, 
puis la tête que vous conserverez au frais ; enlevez aussi la chair 
sans laisser d’arètes. D'autre part, vous aurez fait une panade 
avec de la mie de pain à potage, cuite avec de la crème et passée 
dans un linge : lorsqu'elle sera refroidie, mettez-en dans le mor- 
tier le quart de ce qu'il y aura de chair de brochet, pilez pour la 
rendre bien lisse, puis joignez-y la chair ; pilez de nouveau afin 
de bien mêler, assaisonnez de sel, poivre blanc et muscade râpée, 
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passez le plus promptement possible, remettez dans le mortier 
pour y faire entrer deux jaunes d'œufs, puis de la sauce béchamel 
réduite et faite à l’essence de poisson. Cette sauce doit avoir été 
refroidie sur la glace, et il est bon d'en faire une épreuve. 
Joignez de la sauce jusqu’à ce que vous ayez une quenelle moel- 
leuse, mais possédant du corps ; aussitôt qu’elle sera arrivée à 
cet état, passez une seconde fois la farce, mettez-la sur de la glace 
et tenez-la bien couverte. Deux heures avant de servir, beurrez 
un plat long et assez grand pour pouvoir servir de dix à douze 
personnes; placez la tête du brochet sur l'extrémité du fond du 
plat, puis étendez un lit de farce bien travaillée. En même temps 
vous aurez haché des champignons cuits, mêlés avec une cuillerée 
de bon suprème, vous lui aurez fait jeter quelques bouillons, vous 
aurez aussi incorporé un salpicon de queues de erevettes et un 
peu de farce : garnissez-en le milieu du fond de farce, et recou- 
vrez le tout de farce, en donnant à la composition la forme d'une 
moitié de brochet ; ajustez la farce à la tête, puis avec des queues 
de crevettes ou d’écrevisses, disposez des rangées par le travers, 
afin de bien marquer les morceaux et qu'après le découpage il 
s'en trouve sur chaque tranche une rangée. Couvrez ensuite le 
tout de bardes de lard assez épaisses, puis d'un papier huilé, et 
trois quarts d'heure avant de servir, mettez au four pour faire 
pocher lentement; veillez à ne pas laisser prendre de couleur. 
Un peu avant le service, enlevez les bardes, dégraissez et parez 
le plat, puis garnissez le tour avec un ragoût de petits champi- 
gnons et de laitances de carpes liés à la sauce Cardinal ; ensuite, 
avec un couteau à lame effilée, taillez les tranches sans déformer 
la pièce, et glacez-la avec un peu de beurre d’écrevisses fondu 
et un pinceau; enfin servez et envoyez une saucière de sauce Car- 
dinal. 

L’essence de poisson se fait avec du poisson très-frais ; on la 
mouille avec moitié bouillon et moitié vin blanc. 


Noix de veau garnie de macédoine de légumes. 


1] 


Prenez une noix de veau de première qualité, grasse et à chair 


blanche. enlevez-en la panoufle et parez-la en supprimant les 
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parties nerveuses qui s’y trouvent; piquez-la ensuite avec du 
lard taillé plutôt fin que gros ; que le piquage soit bien serré, de 
facon à couvrir la noix entière. Pour la cuisson, marquez-la dans 
une casserole à braiser garnie de sa feuille, avec deux carottes 
émincées, deux oignons, quatre girofles, un bouquet de persil 
garni de 1hym et de laurier et un bon morceau de beurre ; cou- 
vrez de sel fin, puis d'un papier huilé. Deux heures avant de 
servir, versez dessus un demi-verre d'eau, placez la casserole sur 
un fourneau vif, faites suer quelques minutes, et mouillez avec 
de bon consommé ou de la cuisson de volaille ou de veau; lors- 
que l’ébullition sera partie, couvrez du couvercle, mettez au 
four et, toutes les vingt minutes, arrosez ; goûtez la cuisson pour 
être certain qu'elle est juste de sel, et assurez-vous qu'elle ne 
couvre pas la partie piquée de lard. Lorsqu'on veut savoir où 
en est la cuite de la noix, on y enfonce une aiguille à brider : si 
l'aiguille sort sans ramener la noix, cela indique que le moment 
est venu de retirez du four. Passez alors une partie de la cuisson, 
et, après l'avoir dégraissée, mettez-la dans une casserole à réduire 
avec un peu de sauce espagnole ; faites réduire vigoureusement, 
_ puis joignez un peu de sucre en poudre ; mèlez, faites jeter un 
bouillon, passez la sauce dans un bain-marie, couvrez et tenez 
au chaud. | | 
Au moment de servir, égouttez la noix, placez-la sur la planche 
à découper, taillez-la sans la déformer, et avec le grand couteau 
enlevez-la d’une seule pièce pour la mettre sur le plat et la garnir 
de carottes et navets bien tournés et glacés à blanc, de petits pois 
cuits bien verts, de haricots très-verts et de choux-fleurs, le tout 
bien dressé et bien disposé pour les couleurs. Coulez ensuite de 
la sauce autour et entre la noix et les légumes, glacez la pièce, 
enfin divisez-la en deux dans le sens de la longueur, pour que 
les tranches ne soient pas trop grosses. Servez et envoyez la 
sauce dans une saucière. 


Dindonneaux à l'essence d’estragon. 


L 


Les dindonneaux se cuisent en entrée de four, et en joignant 
à la matignon quelques branches d’estragon. Aussitôt qu'ils sont 
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cuits, et la durée de la cuisson dépend de la grosseur des pièces, 
on les déballe et on les met dans une casserole que l’on couvre et 
que l’on tient au chaud ; on verse alors la cuisson dans une se- 
conde casserole avec un peu de bon jus, on fait bouillir quelques 
minutes, on passe à la serviette mouillée à froid sur une casserole, 
puis sur une passoire, et on tient au chaud pour servir dans la 
saucière. Le moment venu de servir, on découpe et on dresse 
avec le plus de soin possible; on sème alors des losanges de 
feuilles d’estragon jetés dans de l’eau bouillante et égouttés sur 
un linge, et on coule sur le plat un peu de jus d’estragon. 

Si la cuisson n'avait pas donné assez le goût d’estragon, on 
en ferait infuser quelques branches dans le jus, qui sera tenu 
au chaud, puis passé avant d’être servi. 


Filets mignons de mouton à la crème 
de concombre. 


Ï1 faut seize filets mignons pour faire une entrée. Après avoir 
paré les filets, on les aplatit avec la batte à côtelettes, ou retire 
les nerfs de la tête des filets, on les ciselle sur le côté, on les plie 
en deux, la tête dessous, on les assaisonne de poivre et sel fin, et 
on les place sur un plat de terre; on presse alors dessus un ei- 
tron, on verse un peu d'huile fine et on couvre avec des oignons 
émincés.On laisse mariner les filéts quelques heures,on les égoutte 
sur un lingé, on Les passe à l’œuf battu, on les pane, enfin on les 
range sur un couvercle de casserole, en les tenant courbés tous 
du même sens, et en équarrissani les pointes pour faciliter le dres- 
sage. Vingt minutes avant de servir, on fait chauffer dans un plat 
à sauter du beurre clarifié dans lequel on coule les filets,et on les 
frit ; lorsqu'ils ont pris de la couleur, on les égoutte sur une ser- 
viette chaude, on les dresse en couronne, on garnit le puits avec 
des concombres à la crème, enfin on glisse sous les filets une 
demi-glace de jus de mouton. 

ConcomBres. — Ils se préparent en forme d'œufs de pigeon : on 
les blanchit quelques minutes durant à l’eau bien salée, on les 
égoutte dans la passoire et sur un linge, et on les marque dans 
un plat à sauter avec du beurre frais; puis, quarante minutes 
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avant le service, on les fait partir sur un feu un peu vif, on les 
saute, on les sale et on les met au four pour les finir de cuire ; en- 
suite, on retire le beurre, on tient au chaud, et au moment de 
dresser on verse dessus un peu de purée à la béchamel, on garmit 
le puits et on sauce. | 

CRÈME DE CONCOMBRE. — Émincez un concombre, faites-le blan- 
chir, puis égoutter, et mettez-le dans une casserole, avec du con- 
sommé ou du fond de volaille; cuisez et réduisez, passez au tamis, 
et mêlez à de la béchamel; faites quelques bouillons, assaisonnez 
de poivre, muscade et sel s’il est nécessaire, passez ensuite à 
l’étamine et tenez au bain-marie. Au moment de servir, introdui- 
sez un peu de heurre fin séparé en petits morceaux, vannez et 
servez dans la saucière. 


Côtelettes de Pigeonneaux à la Cussy. 


Enlevez les cuisses de huit pigeonneaux en laissant les pattes 
attachées aux os; avec la chair que vous enlèverez et celle de deux 
autres pigeons, faites une farce que vous pilerez au mortier en y 
joignant un tiers de pâte de riz; assaisonnez de sel, poivre et 
muscade râpée, incorporez deux jaunes d'œufs et un peu de sauce 
fumet bien réduite, passez au tamis et faites-en une épreuve qui 
ait du corps et soit moelleuse. D'autre part, vous aurez paré les 
filets de pigeons, vous en aurez aussi échaudé légèrement les 
pattes et taillé les ergots: coupez alors l'os de la cuisse au milieu, 
de facon à ce qu'il en reste un bout après la patte, et percez un 
trou à l'extrémité du filet pour recevoir l'os; frottez préalable- 
ment ce trou de blanc d'œuf, afin que l'os tienne bien, et disposez 
tous les filets dans le même sens: puis assaisonnez-les et masquez- 
les de farce de chaque côté, en garnissant plus amplement la 
partie qui devra être le dessus et en la couvrant de truffes ha- 
chées. Placez ensuite les filets dans un plat à sauter beurré au 
beurre frais, couvrez chaque filet d'une mince barde de lardet 
d’un papier beurré, et, trente minutes avant de servir, faites po- 
cher à four pas trop chaud; lorsqu'ils seront cuits, égouttez sur 
une serviette chaude, et dressez en couronne autour d'un pain de 
farce de volaille dans laquelle vous aurez introduit des truffes 
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tournées en olives. On donne au pain de farce la forme d’un pain 
de sucre dont la tête serait coupée; sa hauteur est de 12 centi- 
mètres et sa largeur au pied de6 centimètres. On sauce les filets 
seulement avec une sauce au fumet de pigeon. 


Aspic de Jambon à la Moderne. 


Préparez un appareil de jambon à la royale pour garnir l’aspic 
(voy. p. 83); cuisez-le, puis laissez-le refroidir. Faites cuire, 
d'autre part, au consommé à blanc deux poulets que vous mouil- 
lerez peu. La cuisson faite, prenez le fond que vous dégraisserez 
bien et mêlez-le avec de la gelée clarifiée : il en faut une quantité 
suffisante pour remplir le moule et croütonner. Prenez ensuite 
les filets des poulets, pilez-les en y joignant un peu de gelée pour 
broyer plus facilement, passez à l’étamine neuve ou au tamis très- 
fin, et tenez couvert dans une petite casserole. Foncez alors un 
moule d'entrée uni avec de la gelée de volaille, décorez-en le 
fond et le tour avec de la langue très-rouge et des truffes très- 
noires ; ce travail terminé, recouvrez avec la purée de poulet que 
vous ramollirez avec de la gelée, et, lorsqu'elle sera prise, gar- 
nissez le moule avec de petites briques de jambon préparées à 
l'avance et prises entre deux couches de gelée : toutes les briques 
doivent être montées l’une sur l'autre, afin de rendre plus facile 
le découpage ; soudez enfin avec de la gelée un peu tiède. Aussi- 
tôt le moule rempli, couvrez-le et entourez-le de glace ainsi que 
le couvercle. | 

Si l’on veut surmonter l'entrée d’un hâtelet, on prépare un 
fond de pain, au milieu duquel on perce un trou pour y passer le 
porte-hâtelet; on recouvre ce pain avec un gratin, du beurre ou 
de la graisse; le vide du porte-hâtelet se garnit avec de la graisse 
ou de la mie de pain, de même que le montant ou tube, et on 
soude solidement sur le plat. Au moment de démouler, on pen- 
che le plat afin de faire entrer le tube dans la douille du moule, 
on renverse le moule de façon à ce qu'il se trouve juste sur le 
milieu du fond; on démoule alors, on remplit le vide avec de la 
gelée hachée, on croùtonne la crête de l’aspie et on garnit le tour 
avec de petites crêtes cuites très-blanches et prises entre deux 
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couches de gelée peu épaisses; entre chaque crête on glisse une 
tranche de truffe préparée de même et de même grandeur que 
les crêtes, puis on croùtonne le tour du socle, qui doit être assez 
large pour recevoir la garniture de crèies. L'entrée se finit en 
plaçant le hâtelet garni d’une belle crête et d’une grosse truffe 
bien glacée à la gelée réduite. 

Tout ce travail demande à être mené vite et tenu au timbre 
jusqu'au moment d'envoyer à la table : la chaleur, en eflet, ne 
permet pas aux entrées froides de rester longtemps sur table. 

Le chef de cuisine doit donner ses instructions au maître d'hô- 
tel, afin que l’entrée, découpée par lui, ne soit pas maltraitée 
avant d’être servie. Il doit notamment prendre garde à ce que le 
couteau passe exactement entre les rangs de briques, ce qu'il 
lui sera facile de faire après avoir enlevé la moitié de la pièce. 
Celle-ci sera découpée, puis remise sur le plat pour être servie 
aux convives. 


Tomates à l’Italienne. 


Videz des tomates moyennes et pas trop müres, au moyen 
d'une ouverture du diamètre d’une pièce de vingt sous; enlevez- 
en la peau ; placez-les dans un plat à sauter, beurré grassement 
et assaisonné de sel et poivre blanc : le fond du plat doit être 


A 


complétement couvert de tomates; à défaut, il faudrait mettre 
quelques morceaux de pommes de terre ou de carottes, pour sou- 
tenir. Assaisonnez alors les tomates de sel, poivre et muscade 
ràäpée. Vous aurez, d'autre part, préparé un peu de riz cuit au 
consommé : incorporez-y de la glace de volaille, de la purée de 
tomates très-réduite, du fromage de parmesan ràpé et du beurre; 
laissez refroidir cette composition, puis garnissez-en les tomates, 
et couvrez le tout de mie de pain. Trente minutes avant de servir, 
faites partir à feu vif, coulez un peu de marsala ou de madère ; 
mettez au four et soignez la cuisson, qui doit se faire vite et se 
réduire de même. Après avoir retiré du four, tenez au chaud et 
ne dressez qu'au moment de servir; saucez alors avec de la 
sauce tomate, dans laquelle vous aurez mis du persil blanchi et 
un peu de bon beurre frais. 


| 
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Timbale de filets de lapereaux à la gelée. 


Même opération que pour la timbale de filets de canetons (voy. 
P. 53). On remplace le jambon par un gratin de foies de vo- 
laille et de lapereau dans lequel on fera entrer abondamment 
du persil et de l'oignon. 


Punch à la Romaine, voy. p. 11. 


-_Poulets et canetons bardés, garnis de cresson 
et salade, voy. p. 39. 


Bavaroiïis à la Religieuse. 


Chemisez un moule avec du chocolat bien fondu dans lequel 
Yous aurez fait dissoudre assez de sucre pour le tenir de bon 
goût; Joignez-y de la colle, mêlez bien et passez au tamis fin. 
L'appareil a besoin d’être très-noir. Vous aurez aussi préparé 
une crème bavarois à la vanille, dans laquelle vous mettrez des 
macarons aux avelines concassées : emplissez-en le moule et cou- 
vrez-le de glace. Le reste de l'appareil chocolat et vanille, que 
vous mêlerez et ferez prendre sur glace un peu avant de pré- 
senter à la table, servira à garnir de petites tartelettes faites 
en pâte à génoise, que vous dresserez autour du bavarois. 


Pain de Groseilles à la vierge Florentine. 


Versez du sirop de sucre de moyenne force sur des groseilles 
blanches égrenées, laissez infuser quelques heures, passez plu- 
sieurs fois au filtre afin d'obtenir une composition bien claire, et 
ajoutez de la colle pour lui donner la force nécessaire à chemiser 
un moule à entremets. Vous aurez, d'autre part, préparé des 
groseilles rouges de la même façon que les blanches, et en quan- 
tité suffisante pour garnir le moule : marinez-les avec du sirop 
de sucre bien serré, puis, au moment de vous en servir, égouttez 
dans une terrine le sirop auquel vous joindrez de la colle, mêlez, 
versez sur les groseilles un flacon d’alkermès de Florence (1), 


(1) Le véritable alkermès vient du couvent de Sainte-Marie-Nouvelle, il est 


fabriqué par les Pères Dominicains. 
21 
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remuez à plusieurs reprises et joignez le sirop mêlé à la colle. 
Les appareils étant préparés, chemisez le fond et le tour du 
moule, puis remplissez avec l’appareil rouge. Ce qui restera de 
l'appareil, vous Le ferez prendre sur glace pour en garnir le pain 
lorsqu'il sera démoulé. On se sert d’une petite cuiller à café pour 
dresser la garniture. 


Mille-feuilles aux abricots marasquinés. 


Après avoir préparé et cuit les rondelles de feuilletage, gar- 
nissez-les de marmelade d’abricots faite récemment, que vous 
aurez arrosée de bon marasquin de Zara; pressez chaque ron- 
delle avec un couvercle de casserole ; parez-en le tour et endui- 
sez-le également de marmelade d’abricots; laissez sécher, glacez 
la pièce avec de la glace au marasquin et séchez de nouveau à la 
bouche du four. Le mille-feuilles se sert sur une serviette ou sur 
un socle; on le garnit d’une aigrette en sucre filé. 


Glace-crème pistache, voy. p. 102. 
Glace à l'orange, voy. p. 154. 
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5° MENU POUR LE MOIS DE JUIN. 
Service à la Française. 


Diner. Vins, 


Potage de petits Nourris à l’Italienne. 
Potage Princesse au vert-pré. 
Escalopes de Saumon à la Parisienne. 
Filet de bœuf à la Française. 
Poulardes au suprême. 
Filets d'Innocents à la Diplomate. 
Mayonnaise de filets de soles à l’Aurore. 
Punch à la Romaine ou Sorbet. | 
RôrT. Canetons de Rouen garnis de cresson et 
salade. 
Fonds d’artichauts, sauce Vénitienne. 
Petites croustades de légumes au sucre. 
Marbré à la Vanille. 
Biscuit aux abricots rubané. 


DESSERT. 


Crème au café. 


GLACES Fraises. 


CoRBEIL ces de fruits, fromages, compotes. 
Petits-fours variés, bonbonnières. 


Potage de petits Nourris à l'Italienne. 


Même travail que pour les ravioles (voy. p. 18). La seule 
différence est dans la garniture, qui se fait en farce de volaille 
délicate et bien assaisonnée, à laquelle on ajoute un peu de fro- 
mage de parmesan. Les nourris se cuisent comme les ravioles; 
on les égoutte dans la passoire, on les met dans la casserole avec 
un peu de consommé bouillant ; puis, au moment de servir, on 
les égoutte de nouveau avant de les verser dans la soupière et on 
y joint le consommé bouillant. En même temps, on sert sur une 
ou des assiettes du fromage de parmesan râpé et passé à la pas- 
soire. 

Si je passe les nourris au consommé, c’est afin de ne pas affai- 
blir ou troubler le consommé, qui doit être versé très-limpide. 
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Potage Princesse au vert-pré. 


Velouté de volaille, petits croûtons farcis, et haricots verts 
tuillés en dés. | 

Faites cuire du riz après l'avoir bien lavé et un peu blanchi; 
que le consommé soit corsé et légèrement salé. Lorsque le riz 
sera suffisamment cuit, passez-le à l’élamine, ramollissez-le avec 
de bon consommé, de facon à avoir la moitié de ce qu'il en fant 
pour le potage. Faites-en autant pour le velouté de volaille; dé- 
graissez-le, dépouillez-le, et, au moment de servir, passez-le à 
l’étamine. Chauffez la crème de riz, en ayant soin de bien tourner, 
et, lorsque vous la verrez sur le point de bouillir, joignez-la au 
velouté ; mêlez bien, et surtout que le goût de sel soit égal. Ver- 
sez alors dans la soupière, où vous aurez mis les haricots verts, 
blanchis à l’eau plutôt salée que douce, puis égouttez sur un linge 
et passez dans un peu de beurre fondu à l’état de crème. Présen- 
tez à part, pour être mis dans la soupière au moment de servir 
dans les assiettes, de petits croûtons farcis à la Villeroy. — 


Voy. Potage Villeroy. 
Escalopes de saumon à la Parisienne. 


Préparez les escalopes de forme ronde et toutes d’égale gran- 
deur ; masquez-en la moitié avec une farce de poisson dans la- 
quelle vous aurez mis des truffes hachées et cuites au vin de 
Madère ; masquez l’autre moitié de farce naturelle et, sur le mi- 
lieu, fixez un rond de cornichon bien vert. Mettez alors les esca- 
lopes dans des plats à sauter grassement beurrés et saupoudrés de 
sel fin, et couvrez-les de bardes de lard, puis de ronds de papier 
huilé. Trente minutes avant de servir, mouillez peu avec de bon 
vin de Sauterne, faites partir sur le feu, puis mettez à four peu 
chaud et couvrez : vingt. minutes suffisent pour la cuisson. 
Égouttez alors sur un linge et dressez les escalopes autour d’un 
buisson de belles écrevisses dressé sur une serviette; servez en 
même temps deux sauces, une hollandaise et une génoise (voy. 
p.ket 115). 

Pour que les écrevisses soient de haut et bon goût, on les cuit 
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dans un fond de mirepoix réduit au vin blanc et un peu salé, 
auquel on ajoute un bouquet de persil garni et du gros poivre ; 
on verse le fond sur les écrevisses, et on laisse cuire doucement, 
en sautant plusieurs fois. 


Filet de bœuf à la Française. 


Pour la préparation et la cuisson, voy. p. 144, Filet à la Pari- 


sienne. Pour la garniture, après avoir dressé le filet sur un côté 


du plat, on dispose de petits subricks de pommes de terre cuits à 
la minute, et une purée très-épaisse de pois verts, de facon à 
former deux bouquets. En dressant ainsi, on évitera du gâchis 
sur le plat. Glacez le filet avec une bonne demi-glace obtenue 
avec le fond de la cuisson, et coulez un peu de cette cuisson sur 
le plat. Avec le filet, servez une sauce madère. 


Poulardes au Supreme. 


La poularde ou les poulardes doivent être cuites dans un bon 
fond de volaille ou de veau, où l’on n'aura pas ménagé la graisse 
de rognon de veau ; on les barde et on les enveloppe dans du 
papier huilé; on les fait cuire pour les avoir prêtes trente minutes 
avant de servir ; on passe ensuite la cuisson, on la dégraisse et on 
remet la graisse sur les poulardes. On réduit ensuite une partie 
de la cuisson avec de bon velouté et un peu de crème très-frai- 
che, en y joignant une pointe de muscade; on passe à l’étamine, 
on vanne bien, on couvre et on met au bain-marie. Au moment 
de servir, on découpe les poulardes, que l'on dresse et que l’on 
garnit de rognons et de moyennes crêtes de coqs ; on sauce un 
peu et on sert la sauce à part. 


Filets d’'Innocents à la Diplomate. 


Après avoir levé les filets des pigeons, vous les parerez bien 
afin d'enlever tout ce qui serait nerveux, vous les aplatirez et les 
cisèlerez un peu, puis vous les passerez dans une réduction 
d’allemande où vous aurez mis persil et champignons hachés fin 
et cuits ; vous les rangerez sur un plafond, les laisserez refroidir, 
puis les panerez une fois au naturel et une deuxième fois à l’œuf. 
Rangez-les alors sur un couvercle pour les couler plus facilement 
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dans un plat à sauter où vous aurez mis du beurre clarifié. Quinze 
minutes avant de servir, faites frire, puis égouttez'sur un linge, 
dressez en couronne, garnissez le puits avec un ragoût de petites 
quenelles de pigeon, champignons et truffes tournées en olives, 
saucez au fumet de pigeon et truffes. 


Mayonnaise de filets de Soles à l’Aurore, 
voy. p. 148 et 256. 


Punch ou Sorbet, voy. p. 11. 


Canetons de Rouen, garnis de cresson et salade, 
voy. p. 39. | 


Petites Croustades de légumes au sucre. 


Mélez ensemble, dans un plat à sauter, petits pois fins cuits 
très-verts, boules de carottes très-rouges et bien cuites, et pointes 
d’asperges. Après Les avoir égouttés, joignez-y un peu de beurre 
très-frais, du sucre en poudre et un peu de velouté bien réduit ; 
mèêlez, chauffez sans faire bouillir, garnissez les croustades, sau- 
poudrez-les de sucre fin, dressez sur une serviette et servez. 


Fonds d’artichauts, sauce vénitienne, 
vOy. p. 97. 


Marbré à la vanille. 


Faites fondre de bon chocolat avec un peu d’eau, laissez cuire 
un peu, puis ajoutez de la colle fondue, passez au tamis fin, et 
faites-en l'épreuve en en mettant un peu sur de la glace; la 
composition doitavcir la force d’une crème à bavaroiïs : elle devra, 
en effet, se souder avec de l’appareil bavarois vanillé que vous 
aurez préparé à l'avance et bien parfumé. Cela fait, huilez à 
l'huile d'amandes douces, un moule uni que vous placerez sur de 
la glace pilée, puis, avec un cornet garni de chocolat un peu 
congelé, étendez-en dans le fond du moule; mettez ensuite un 
peu de crème bavarois, et laissez prendre. Il est bon de pencher 
le moule pour étendre le chocolat. Couvrez alors de crème seule- 
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ment la partie chocolatée, et continuez de même pour finir de bien 
marbrer le tour en remplissant au fur et à mesure. Lorsque le 
moule sera rempli, entourez-le et couvrez-le de glace. Mêlez légè- 
rement le reste des appareils, pour les tenir marbrés, versez dans 
une petite casserole et englacez bien afin de vous en servir pour 
croûtonner l’entremets aussitôt qu’il sera démoulé, 


Ce bavaroïs ne peut être obtenu, ainsi que nous le disons 
plus haut, qu'en huilant le moule; si, en effet, le moule était 
trempé à l’eau chaude, il ne rendrait qu'un informe produit. 
Pour bien marbrer, il est indispensable d'établir des parties 
variées en grosseur, puis de les filer sans les séparer. 


Biscuit aux abricots rubané. 


Faites la veille au soir un biscuit dans un moule de préférence 
étroit et uni. Le matin venu, taillez-le en rondelles que vous 
garnirez d'une marmelade d’abricots dans laquelle vous aurez 
fait entrer de bon marasquin; reformez alors le biscuit, puis pa- 
rez-en le tour et garnissez-le de marmelade. Vous aurez, d’autre 
part, couché, sur une plaque beurrée et farinée, de la pâte à bis- 
cuit, et vous l’aurez mise au four. Lorsque vous la jugerez cuite, 
renversez-la sur une autre plaque garnie d’une feuille de papier, 
divisez-la en plusieurs rubans, que vous n’écarterez que pour les 
enduire et que vous rejoindrez après les avoir enduits de marme- 
lade un peu ferme et en quantité suffisante pour pouvoir souder 
dessus du petit sucre bien égal en grosseur, blanc, rose, et des 
pistaches hachées de même grosseur. Après avoir divisé les ru- 
bans de même largeur, semez dessus les sucres et pistaches, 
tassez avec le couteau, et appliquez le ruban autour du biscuit, 
en commencant par la tête. Pour bien faire ce travail, vous 
retournerez le biscuit la tête en bas et vous le souderez bien en 
masquant la soudure avec le sucre de mème couleur ; replacez 
alors un deuxième ruban d'une autre couleur, pour finir de 
même. Cela fait, retournez Le biscuit, masquez le dessus d’abri- 
cot, sablez aux trois couleurs et, avec le reste des rubans, for- 
mez des petits bouchons de même grandeur afin d'en garnir le 
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tour de la pièce que vous dresserez sur le plat garni d’une ser- 
viette. | 510 

Ce biscuit peut être fait pour grosse pièce, mis sur socle et … 
garni en sucre filé. 


Glace-crème au café, voy. p. 16. 


Glace aux fraises, voy. p.31. 
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é MENU POUR LE MOIS DE JUIN 


Dîner. Vins. 


Potage Consommé à la crème d’asperges. 

Potage de Semoule à la Polonaise. 

Turbot et Truite garnis de pommes de terre, 
sauce Hollandaise et Génevoise. 

Noix de veau à l’Allemande. 


Côtelettes d'agneau à la Provençale. 
Aspic de Supprimés de volaille à l’écarlate. 


Punch ou Sorbet. 


Ror. Poulets nouveaux et Pigeonneaux garnis de 
- cresson. ; 


Haricots verts maître d'hôtel. 

Fèves nouvelles à la sarriette et au beurre. 
Pain de groseilles fraiches à la Carignan. 
Gâteau de fraises à la Portugaise. 


Filets de canetons à la purée de pois verts. 


DESSERT. 


Chantilly à la vanille. 
Cerises. 


CorBEices de fruits, fromages, compotes. 
Petits-fours variés, bonbonnières garnies. 


GLACES 


Potage consommé à la crème d'asperges. 


Faites blanchir à l’eau de sel plusieurs poignées de bouts 
d’asperges très-verts; égouttez-les enbuite et étalez-les sur un 
linge où ils refroidiront; posez un deuxième linge dessus afin, 
par la pression, d’en extraire l’eau, puis passez-les au tamis fin 
pour en obtenir une purée que vous mêlerez avec un peu de con- 
sommé réduit et des jaunes d'œufs ; vous confectionnerez ainsi 
un appareil que vous ferez prendre au bain-marie, dans de petits 
moules ou un moule à charlotte ; laissez alors refroidir et, un 
peu avant de servir, taillez les en dés on en rondelles, mettez-les 
dans la soupière avec un peu de consommé, tenez au bain-marie 
et, au moment de servir, versez doucement le consommé en ga- 
rantissant la crème avec une cuiller. 


“ 
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Faites cuire de la semoule d'Italie un peu grosse dans de bon 
consommé, qu elle soit suffisamment cuite pour être bien velou- 
tée. Préparez, d'autre part, des carottes poussées à la colonne, 
en n'en prenant que le rouge, faites-les blanchir, puis cuire avec 
du consommé ; procédez de même pour des navets; faites blan- 
chir aussi des feuilles de cœur de chou que vous égoutterez en- 
suite sur un linge, et prenez-en les parties les plus convenables 
que vous taillerez avec un moule à coupe-pâte de boîte à colonne 
grand comme une pièce d'un franc et que vous mettrez dans 


une casserole avec du consommé; cuisez pour le moment du. 


service, et égouttez avant de les verser dans la soupière. Ajoutez 
alors carottes et navets, puis versez dessus la semoule que vous 
aurez bien dépouillée et passée à la passoire, afin d'éviter les 
grumeaux. 

Ce potage n’aborde pas souvent les tables aristocratiques, j'en 
conviens, mais il est très-bon s’il est bien exécuté. 


Turbot et truite garnis de pommes de terre, 
sauce Hollandaise, voy. p. 3. 


Noix de veau à l’Allemande. 


Choisissez une ou des moyennes noix de bonne qualité. Après 
les avoir battues et avoir retiré une partie de la panoufle, lar- 
dez-les avec des lardons de jambon cru:et de lard frais assaison- 
né de sel, poivre fin et muscade râpée ; ficelez-les et marinez-les 
avec quelques légumes, thym, laurier, persil et un peu de vin de 
Madère ou de Marsala, puis tenez au frais, car elles doivent être 
préparées la veille. Deux heures avant de servir, placez-les dans 
une casserole à braiser que vous aurez foñcée grassement de 
beurre frais et de bardes de lard, puis, sur chacune, semez du 
sel fin; couvrez-les aussi d’un bon morceau de beurre, de 
bardes et d’un papier huilé surmonté du couvercle. Placez alors 
sur un fourneau moyen de chaleur; aussitôt que la cuisson sera 


bien partie, mettez au four, ou garnissez bien de feu le couvercle 


et le tour de la casserole; donnez deux heures de cuisson, en 


| 
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ayant soin d’arroser deux ou trois fois. Un peu avant de servir, 
passez le fond et dégraissez-le bien, afin d'en joindre une partie 
à de bonne sauce béchamel, à laquelle vous ferez jeter quelques 
bouillons, et que vous passerez. 

Dressez alors les noix, que vous découperez sans les défor- 
mer, puis disposez autour une escalope de ris de veau et des 
escalopes de cervelles passées à l’œuf et cuites au beurre clarifié. 
Glacez les noix et les ris avec le fond des noix. Servez la sauce à 
part. 


Filets de Caänetons à la purée de pois verts, 
voy. p. 264. 


Côtelettes d'agneau à la Provençale. 


Après avoir taillé et paré les côtelettes et les avoir assaison- 
nées de sel, poivre et muscade râpée, marinez-les dans un plat 
avec huile, jus de citron, persil et oignons émincés. Vingt mi- 
nutes avant de servir, faites-les sauter à l'huile. Lorsqu’elles 
seront cuites, égouttez-les, puis versez dessus un peu de glace 
de volaille, dans laquelle vous aurez mis ail écrasé et jus de 
citron ; chauffez sans laisser bouillir, puis dressez en couronne, 
en garnissant le puits avec un émincé de champignons et de 
fonds d’artichauts sautés à l'huile. Servez alors le plus chaud 
possible, 

Pour faire cette garniture, tournez des fonds d’artichauts afin 
de ne rien laisser de ce qui est dur, puis divisez-les en lamelles 
que vous mettrez dans une terrine en passant dessus le Jus d’un 
demi- citron et en saupoudrant de sel fin; laissez alors mariner. 
Un peu avant de mettre à cuire, égouttez-les et épongez-les dans 
un linge, puis faites chauffer de l'huile de première qualité et 
jetez-les dedans. Lorsqu ils seront cuits et que vous aurez égoutté 
l'huile, mèlez-les avec autant de champignons émincés et sautés 
aussi à l'huile ; ajoutez encore un peu de purée de tomates bien 
réduite, une pointe d'ail écrasée, du persil haché, poivre, mus- 
cade et glace de volaille ; faites jeter au tout quelques bouillons 
sur un feu vif, en réduisant à la cuiller de bois; enfin goütez pour 
finir de bon goût. ( 
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Aspic de Supprimés de volaille à l’écarlate. 


Chemisez un moule uni avec crêtes bien blanches, rognons de 
coqs également blancs, langue bien rouge, puis gelée au goût 
d’estragon; découpez, d'autre part, avec un coupe-pâte à feuille, 
de la längue assez épaisse pour former autant de rognons en 
langue que vous disposerez de rognons de coqs, afin de chemiser 
le moule. Mettez aussi un peu de gelée dans un plat à sauter que 
vous placerez sur de la glace pilée, et lorsqu'elle sera prise, fa- 
connez-en le décor que vous voulez obtenir dans le tour du 
moule ; recouvrez d'un peu de gelée, laissez prendre, puis placez 
le moule sur la glace et décorez le fond avec crêtes et rognons 
rouges et blancs. Quand vous jugerez la chemise suffisamment 
ferme, penchez un peu le moule pour y appliquer la préparation 
du.plat à sauter. Afin de bien souder, prenez un pinceau avec le- 
quel vous enduiréz la partie du moule où vous voulez placer la 
pièce, puis laissez se raffermir la soudure avant d'achever d'em- 
plir le moule; aussitôt que vous aurez terminé, garnissez le vide 
avec crêtes, rognons et émincés de langue mêlés avec un peu de 
gelée, et entourez et couvrez le tout de glace. Pour le démoulage 
et le dressage, voy. à l’Aspic de filets de Pintade, p. 167. 


Punch à la Romaine, voy. p. 11. 


Poulets et pigeonneaux garnis de cresson, 
VOY. p. 99. 


Haricots verts maître d'hôtel, 
voy. p. 134 et 245. 


Fèves nouvelles à la sarriette et au beurre. 


Faites blanchir les fèves un peu avant de servir, égouttez-les 
dans la passoire, puis versez-les dans un plat à sauter dans lequel 
vous aurez fait fondre à l'état de crème un morceau de beurre 
fin; sautez-y les fèves sans trop faire chauffer; joignez-y sel fin, 
poivre, un peu de sarriette hachée et un bon morceau de beurre 
divisé; retirez du feu, mêlez légèrement, goùtez, dressez dans 
une casserole d'argent bien chaude, et entourez de petits bou- 
chons de pain frits au moment de servir. 
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Pain de groseilles fraîches à la Carignan. 


Chemisez un moule uni avec de la gelée au marasquin et des 
groseilles rouges et blanches, s’il est possible. La préparation 
prête, fouettez sur la glace la gelée de marasquin et, lorsqu'elle 
commencera à prendre, mêlez-y un peu de groseilles, quelques 
biscuits à la cuiller que vous aurez taillés en gros dés et des ma- 
carons concassés ; remplissez avec ce mélange le vide du moule, 
englacez bien et couvrez de glace. Au moment de démouler, 
retirez le moule de la glace pour le tremper dans de l’eau plutôt 
chaude que tiède ; faites vite, essuyez le moule avant de le poser 
sur le plat, pressez vivement les flancs du moule et enlevez le 
moule avec précaution.! 

Si La salle à manger est éloignée de la cuisine, mieux vaut ne 
démouler que près de la salle, surtout en été. 


Gâteau de fraises à la Portugaise. 


Faites une pâte de génoise à froid que vous cuirez comme le 
Gâteau américain (voy.p. 101); lorsqu'elle sera à point, divisez-la 
en rondelles, que vous garnirez avec de la purée de fraises mêlée 
à un peu de marmelade d’abricots; puis reformez la pièce dont 
vous enduirez le dessus et le tour; glacez ensuite à la glace au 
jus d'oranger et force zeste frotté sur du sucre en pain, que vous 
gratterez afin de le mêler à la glace après l'avoir bien broyé à 
part. 


Glace-Chantilly à la vanille, voy, p. 163. 


Glace-Cerises à la vanille, voy. p. 44. 
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Dans les Menus dont nous venons de décrire la préparation et 
la confection, certains détails n’ont pu trouver leur place, qui ne 
manquent cependant pas d'importance. Nous leur consacrons ce 
Supplément; 1l sera lu avec intérêt par tous ceux qui attachent 
du prix aux choses de la cuisine et qui sont soucieux d’être mis 


au courant de ce qui se pratique de mieux en Europe. 


Fondants de volaille à la Carignan. 


Faites une purée de filets de volaille cuits en entrée de four ; 
avec les pilons, les carcasses et des légumes, confectionnez une 
essence que vous dégraisserez bien et à laquelle vous joindrez de 
bon velouté et un peu de crème ; réduisez comme pour suprême, 
passez dans un bain-marie ; puis prenez-en un peu pour mêler 
avec la purée, que vous assaisonnerez, et mêlez le tout pour for- 
mer de moyennes quenelles dans des cuillers à entremets; lissez- 
les bien dessus, après les avoir garnies d’une fine purée de truffes 
fime à l'essence de truffes et à la glace de gibier. Déposez alors 
les fondants dans un plat à sauter, couvrez et mettez de la glace 
tout autour; puis, deux heures après, passez les fondants dans la 
sauce comme pour le chaud-froid de volaille. Remettez ensuite 
sur glace comme précédemment. Faites aussi en pain un gradin 
que vous recouvrirez de gratin de foies; glacez-le, et, un peu 
avant de servir, dressez autour, en garnissant le dessus d’une 
grosse trufle bien glacée ; les vides seront remplis avec de la 
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gelée hachée. Croûtonnez de gelée de deux couleurs et surmontez 
la pièce d’un hâtelet garni d’une grosse crête et d’une moyenne 
truffe. 
Cette entrée froide peut également être faite : 
En gibier ; 
En volaille, avec une purée d’asperges ; 
À la Printanière, avec une ravigote. 
On la dresse, si l’on veut, autour d’une salade à la gelée, et 
l'on sert une sauce mayonnaise à part; ou bien on dresse 
autour d'un buisson de truffes farcies. 


Sauce verte 


POUR TÊTE DE VEAU CHAUDE, VIANDE ET POISSON FROIDS. 


Mettez un morceau de mie de pain à tremper dans du bouillon; 
faites cuire deux œufs durs; hachez cerfeuil, ciboulette, estragon ; 
prenez aussi la chair de deux anchois que vous pilerez dans le 
mortier avec deux cornichons et quelques càpres. Egouttez la 
mie de pain, pressez-la dans un linge et réunissez-la dans le mor- 
tier aux deux jaunes d'œufs; pilez, mêlez bien, passez au tamis 
fin, mettez dans une terrine, détrempez avec un peu d'huile et 
finissez avec vinaigre, huile, sel et poivre fin. Ajoutez alors le 
cerfeuil, l’estragon et la ciboulette. Si vous manquez de ces four- 
nitures, employez du persil et un peu d'oignon, mais hachez et 
pilez, en commencant avec les anchois. 


Sauce espagnole. 


Etendez dans une grande casserole un bon morceau de beurre, 
ajoutez en tranches de cuissot de veau ce qui sera nécessaire pour 
produire la quantité de sauce que demande le travail ; placez votre 
casserole sur un feu vif et faites revenir un peu de chaque côté, 
puis retirez-la pour y introduire une ou deux poules que vous 
ferez revenir de même. Cela fait, et après y avoir replacé le veau, 
couvrez la casserole et mettez-la dans le four du fourneau pour 
faire prendre à la composition une belle couleur brune ; retirez 
alors du four, égouttez le beurre, joignez quelques tranches de 
maigre de jambon et de noix de bœuf très-frais, un bouquet de 
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persil, thym, laurier, ciboules, une ou deux carottes et un oignon 
garni de girofles; mouillez avec du consommé, faites lever l’ébu- 
htion sur le coin du fourneau, écumez, laissez cuire doucement 
deux heures, et dégraissez bien. Mouillez alors à l’eau froide une 
serviette que vous étendrez sur une terrine, placez dessus une 
grande passoire et versez. Prenez ensuite à deux les œuatre 
coins de la serviette, passez, et avec la cuiller à pot enevez 
ce qui reste; laissez reposer au moins deux heures. Après ce 
temps, remettez dans la casserole où doit se faire la sauce, en 
évitant de verser le fond, et placez sur le feu pour faire bouillir. 
Aussitôt à point, retirez du feu, introduisez une grande cuiller 
percée pour pouvoir vanner vivement en versant le roux chaud; 
aussitôt versé, remettez sur le feu afin de lier, et laissez bouillir 
sur le coin du fourneau à peu près trente minutes; après quoi 
couvrez, laissez monter le beurre pour dégraisser plus aisément, 
puis faites cuire deux heures, en ayant soin que ni le fond ni le 
tour ne gratinent, etfaites bien dépouiller : dans ce but, on verse 
peu à la fois du consommé chaud dans la composition. Lorsque 
enfin elle sera cuite, passez-la à l’étamine dans une terrine et 
laissez-la refroidir aussi vite que possible en la remuant conti- 
nuellement à l’aide d’une grande cuiller. 

Si cette sauce a été bien exécutée, elle doit être, quand elle 
sera refroidie, d’une belle couleur et d’un beau vernis. 


Manière d'obtenir un roux également cuit. 


Clarifiez du beurre que vous passerez à la serviette en retenant 
le fond; mettez-le darfs une casserole moyenne avec dé la farine 
première qualité, et mêlez bien. Le beurre doit dominer, afin 
d’aider à bien dégraisser la sauce. Placez alors sur le feu, tournez 
jusqu’à ce que l’ébullition se lève ; à ce moment retirez, couvrez, 
mettez à l'entrée du four ou sur de la cendre rouge, en en gar- 
nissant le couvercle ; laissez cuire modérément de vingt à trente 
minutes, retirez du feu, tournez avec la cuiller de bois pour 
amener au lissé, puis versez doucement dans le blond. Enfin, 
remettez sur le feu peur finir comme il est indiqué ci-dessus. , 

La méthode q'ie je recommande pour cuire le roux est la plus 
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sûre pour obtenir une sauce quin’ait pas le goût de farine roussie. 
Je n'ai pas la prétention de l'avoir inventée, je le tiens de vieux 
praticiens avec lesquels j'ai eu l'avantage de travailler longtemps, 
entre autres MM. Michel, Alain et Cherubin, ce dernier, chef de 
cuisine chez le duc de Broglie, ministre des affaires étrangères 
sous le règne du roi Louis-Philippe. 


j Sauce velouté. 


Foncez une casserole avec des tranches de graisse de rognon de 


veau, deux oignons émincés dont un garni de girofles, une grosse 


carotte émiucée, des tranches de noix et de jarret de veau dé- 
sossé, un bouquet garni et une ou deux poules bien lavées à 
l'intérieur; couvrez le tout avec du consommé blanc ; faites partir 
à feu vif, réduisez aux trois quarts, puis mouillez au consommé ; 
remettez au feu et laissez cuire doucement. Aussitôt les poules 
cuites, passez à la servieite, et finissez comme il est indiqué pour 
l'espagnole, p. 336. 


Truffes bianeches du Piémont. 


Ces truffes se mangent de préférence crues. Après les avoir bros- 
sé”s avec une brosse plutôt molle que dure, on les visite soigneu- 
sement pour en retirer la terre qui serait restée; on les essuie, on 
les renferme dans un torchon, enfin on les met dans une casserole 
b'en couverte. Un peu avant de servir, on les taille avec-un 
taille-truffes "blanches au des-us du saladier où a été préparé 
l’assaisonnement. Cet assaisonnement consiste en jaunes d'œufs 
durs passés au tamis (il en faut deux pour uue douzaine de per- 
snnes), délremyés d’abord avec un peu d’huile,puis avec du jus 
de citron auquel on joint de la moutarde fine et du sel; on finit 
à l'huile et au vinaigre. 

Les L'aliens préfèrent la truffe blanche à la noire; aussi le prix 
de celle-là est-il toujours le double de l’autre. J’en ai payé, à 
certaines époques, jusqu'à cent vingt francs le kilo: 


Le délicat biscuit Mikado. 


Faites, la veille, un biscuit à la fécule; divisez-le en rondelles 
assez minces, puis, en reformant la pièce, arrosez chaque ron- 
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delle avec du sirop vanillé et garnissez-la de crème de marrons; 
lorsque toutes les rondelles seront replacées, décorez la pièce. 

La crème de marrons se fait avec des marrons cuits dans un 
sirop avec de la vanille; on les passe au tamis, afin d'en ohterir 
une purée que l'on travaille avec de bon beurre frais, et a 
laquelle on ajoute quelques cuillerées de Chantilly. Lorsqu'elle 
est reposée, vous possédez une crème très-délicate, sans qu elle 
soit ni trop ferme ni trop molle. 

En raison de sa délicatesse, ce biscuit ne se découpe pas; on le 
sert à la cuiller. Le nom de Mikado lui a été donné chez S. A. le 
prince de Carignan, sur la table duquel il a été servi par 


M. Dubecq. 


Salade à 1a Provençale. 


Faites sauter à l'huile des fonds d’artichauts émincés ; égout- 
tez-les ; laissez refroidir et assaisonnez-les de sel, poivre fin et jus 
de citron. Préparez la même quantité de chair de tomates : 
enlevez la peau et ne prenez que la chair que vous taillerez en 
morceaux et que vous étalerez sur une serviette pour en faire 
partir l'eau; puis assaisonnez. Couvrez ensuite artichauts et 
tomates avec du cerfeuil et de la ciboulette hachés. Enlevez aussi 
les filets d’un hareng saur ainsi que la peau, et taillez le tout'en 
filets. Dressez ensuite par lits dans le saladier et en forme de 
dôme, en garnissant le tour avec des cœurs de laitues, des œufs 
durs et des olives farcies. Saucez avec un assaisonnement com- 
posé &’ail bien broyé avec jaunes d'œufs, huile, jus de citron, sel 
et poivre fin. 

Le hareng peut se remplacer par des anchois. 

Des sardines peuvent encore être dressées autour des tomates 


| disposées dans des bateaux. 


Il est des circonstances où les provisions manquent pour 


accomplir ce que l'on a à faire. Un praticien expérimenté ne se 
| Jaissera pas démonter par ce contre-temps. 


Supposons qu'e en voyage il ne trouve que du veau dans le ace 
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où il est tenu de servir un diner. Voici comment Je lui conseil- 
lerai de composer son menu : 


Potage coulis aux croùtons Villeroy. 
Croquettes de ris et amourettes St-Florentin, 
Tête en tortue à l’Anglaise. 

Noix à l’Allemande, 

Escalopes de filets mignons garnis. 
Mayonnaise de cervelles. 

Soufflé au fromage. 

Longe rôtie. — Cresson et salade. 


S'il n'avait sous la main que de la volaille, je lui suggérerais, 
dans ce cas, l’idée de composer ainsi son menu : | 


Potage quenelies au consommé. 

Aiguillettes et rissoles de foies. 
Côtelettes panées garnies. 

Croustade garnie de blanquette. 

Filets chaud-froid, 

Rôti, cresson et salade. 


Et de mème pour le gibier et pour le poisson. Il faut, en un. 
mot, être préparé à tout et savoir se tirer d'affaire avec les res- 
sources dont on dispose. 


Si, en finissant, nous avions un conseil à donner à nos jeunes 
confrères, c'est de ne jamais dépasser le budget que le maitre a 
tixé ; il faut au contraire s’efflurcer de faire des économies. Les 
bonnes places s’obtiennent à cette condition, et c’est à cetie con- 
dition aussi qu’on acquiert la confiance et la considération. Dans 
ce but, il importe de ne pas se reposer sur les aides du soin de 
veiller aux fourneaux ; il faut être toujours assidu à son poste; 
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CHOIX DE MENUS 


SERVIS 


A DIFFÉRENTES ÉPOQUES 


MENUS SERVIS CHEZ LE ROI LOUIS - PHILIPPE 


MENU DU DINER DU ROI 
Service du 6 mars 1844 


2 POTAGES. 
Le Pain. | Le Riz à la Provençale. 
? RELEVÉS. 
La Culotte de Bœuf garnie. | Le Saumon. 


12 ENTRÉES. 
Le Carré de Porc frais purée de pois. | Les Biftecks. 


Les petits Pâtés foncés aux Huîtres. La Poularde au Macoroni. 
Les fâtelets mêlés. La fricassée de Poulcts à la Chevalière. 
Les JÆEufs mollets purée d'oseille. Les Galantines de Volaille, 
Les Côtelettes de Mouton grillées. L’Alose grillée purée d’oseiile. 
Les Perches à la Waterfisch. | La Polinta extra. 
2 noTs. 
Les Poulets. | Les Goujons. 
| 2 FLANCS DE PATISSERIE. 
Le Baba. | La Brioche. 
16 ENTREMETS. 
Les Asperges en branches. Les Macaires extra. 
Les Épinards à l’Ang'aise. La Gelée d'Ananas. 
Les Artichauts sauce au beurre. La Crème aux Avelines. 
Les Nouilles à l’Allemande, La Fanchette de Crème. 
Lus OŒufs pochés aux pointes d’'as- | Le Flanc de Prunes, 
perges. Les Génoises an Chocolat. 
La Chicorée à la Crème. Les Gâteaux Flamands, 
Les Choux-fleurs au benrre. Les Tartelettes, ; 
Les petites Carottes à la Flamande, Les Puits d'Amour. 
Les Œufs brouillés extra. Les Vincennes extra, 
DESSERTS. 


8 Compotes : Poires, groseilles, prunes, ananas, pommes, pêches, oranges. 
Corbeilles de fruits, Assiettes montées, Petits-fours. 
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MENU DU DINER DU ROI. 


Service du 3 avril 1844. 


Ÿ POTAGES. 

Le Pain, | Le Riz purée de pois maigre. 
? RELEVÉS. 

La Culotte de Bœuf garnie. | Le Turbot. 


14 ENTRÉES. 
Les Côtelettes de Mouton demi-panées | Les Biftecks. 


Les Riz de veau à la Villeroy. Les Noisettes de Veau à la Mirepoix, 
Le Vol-au-vent de quenelles de Mer- | La Polinta. 
lan. La Poularde à l'étouffade. 
Les Faisans aux Truffes. Les Pigeons à la Jardinière. 
La fricassée de Poulets garnie, L’Alose grillée purée d’oseille. 
Les Merlans à la Provencale, Les Filets de poisson en mayonnaise. 
Les Galantines de Volaille à la gelée. | Les Nouilles extra, 
? ROTS. 
Les Poulets. | Les Éperlans. 
? FLANCS DE PATISSERIE. 
La Meringue, | La Brioche. 
16 ENTREMETS. 
La Gelée de Groseille. Les Épinards à l’Anglaise, 
La Crème à la Vanille. Les petits Pois au Sucre. 
Le Flan de pom. glacé. La Purée de pommes de terre. 
Le Flan de Nouilles. Les petits Choux de Bruxelles. 
Les Génoiïses au Kirsch. La Chicorée à la Crème, 
Les Condés fourrés. Les Œufs brouillés aux pointes d’as- 
Les Bouchées glacées. perges. 
Les Choux à la Necker. Les Salsifi à la Poulette. 
Les Vincennes. Les Macaires extra. 
Les Asperges en branches. L'Omelette extra. 
DESSERTS. 


8 Compotes : Cerises, oranges, ananas, groseilles, pommes, poires, abricots, 
pêches, extra marrons grillés et glacés. 


Corbeilles de fruits, Assiettes montées, Petits-fours. 
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MENU DU DINER DU ROL. 
Service du 30 octobre 1846, 


—— 


2? POTAGES. 
Le Pain. Le Riz purée de Pois maigre, 
Le Tapioca, La Croûte au pot, 


2 RELEVÉS. 
La Culotte de Bœuf garnie. | Le Quartier de Mouton, 
2 FLANCS DE RELEVÉS, 
La Timbale de Macaroni maigre, | Le Turbot, 


90 ENTRÉES, 


| Le Carré de Veau demi-piqué. 


La Poularde à l'Estragon. 

Les Cassolettes de Nouilles purée de 
Gibier, 

Les Escalopes de filets de Levrauts, 

Les Harengs grillés, 

Les Filets de Maquereaux maître 
d'hôtel. 

Les Galantines de volaille, 

La Darne de Saumon au beurre de 
Montpellier. 

Les Rougets grillés. 

Les Côtelettes de Mouton. 


Les Biftecks. 

Les OŒufs à la Portugaise, 

Les Poulets à la Portugaise. 

Les Poulets à la peau de Goret, 

Les Filets mig. de Mouton sautés aux 
pointes d'Asperges. 

Les Filets de Barbues à la Maré- 
chale. 

Les Perches à la Pluche. 

La Noix de Veau à la Gelée. 

Le Chaud-froid de Faisans. 

Les filets de Soles à la Orly. 

Le Salmi de Perdreaux, 


& ROTS. 


Les Mauviettes, 
Les Poulets, 


Les Truites 
B?s Éperlans, 


2 GROS BOUTS D’ENTREMETS. 


Le Jambon. 


| Le Buisson d’Écrevisses, 


2 FLANCS DE PATISSERIE. 


Le Baba. 


| La Brioche. 


94 ENTREMETS. 


Les Épinards au Velouté. 

Les Haricots verts Anglaise, 

Les Choux-fleurs frits. 

La Chicorée à la Crème, 

Les Artichauts sauce au Beurre. 
Les petits Pois au Sucre. 

La Macédoine de Légumes. 

La Purée de Pommes de terre. 
Les Laitues au jus. 

Les Pommes de terre flamandes. 


Les Haricots blancs. 

Les Haricots verts. 

La Gelée de Madère, 

La Gelée d’Ananas. 

La Crème au Carnaval. 
Le Bavarois à la Vanille. 
La Bouillie gratinée. 

La Brioche au Fromage. 
Les Génoises à la Reine. 
Les Mirlitons de Rouen. 
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Les Pithiviers au p. Sucre. 
Les Bouchées grillées. 
Les Manqués printaniers. 


Les Dartois de Pommes. 
Les Vincennes extra. 


DESSERTS. 
12 Compotes : Ananas, oranges, gelée de pomme, marmelade d’abricots, 


pommes, cerises, poires, fraises. 


42 Corbeilles de fruits, 42 Assiettes montées, 12 Petits-fours. 


MENU DU DINER DU ROI. 


Service du 1° novembre 1846. 


3 POTAGES. 


Le Pain. 


| Le Macaroni Napolitain. | Le Printanier. 


2 RELEVÉS. 


L'Aloyau à la broche. 


| Le Quartier de Daim. 


9 FLANCS DE RELEVÉS. 


Les Poulardes à la Godard. 


| Le Fritau à l’Espagnolé, 


16 ENTRÉES. 


La Noix de Veau piquée en puits. 

Le Pâté chaud de Mauviettes à la Pé- 
rigueux. 

Les Poulets entrée de broche. 

Les Filets de Perdreaux à Ia Maré- 
chale, 

Les Boudins et Saucisses. 

Les Quenelles de volaille au Con- 
sommé. 

Les Galantines de Volaille. 


La Mayonnaise de Turbot. 

Les Ris de Veau à la Saint-Cloud. 

La Langue de Mouton au gratin. 

Les Filets de Canetons à l'Orange. 

Les Hâtelets mêlés frits, 

Les Côtelettes de Mouton demi-pa- 
nées. 

La Fricassée de Poulet Chevalière. 

La Noix de Veau à la Gelée. 

Le Chaud-froid de Perdreaux. 


4 ROTS. 


Les Poulets. 
Les Faisans. 


La Poularde, 
Les Perdreaux rouges. 


2 GROS BOUTS D’'ENTREMETS. 


Le Jambon. 


| La Longe de Veau gelée. 


? FLANCS DE PATISSERIE. 


Le Biscuit. 


| La Brioche. 


20 ENTREMETS. 


Les Cardons à la Moelle. 
La Chicorée à la Crème. 


Les Pommes de terre à la d'Orléans. 
Les petits Pois au Sucre. 
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Le Pilumpudding. 

Le Flan de Semoule. 

Les Génoises grillées. 

Les Tarteleites de Pommes. 

Les Pains d'Amandes. 

Les Noyaux pralinés. 

Les petits Gâteaux de Plomb. 

Les Polonais glacés. 

Les Vincennes extra. 


Le Céleri frit au Madère. 
Les Épinards au Velouté. 
Les Haricots verts Anglaise, 
Les Artichauts en quartiers. 
L’Omelette. 

La Gelée de Cerises. 

La gelée d’Ananas. 

La Crème au Chocolat. 

Le Bavaroiïs de fraises. 


DESSERTS. 


16 Compotes : Gelée de pomme, cerises, fraises, framboises , poires, ananas, 
oranges, marmelade d’abricots, gelée de groseille. 


12 Corbeilles de fruits, 12 Assiettes montées, 12 Petits-fours. 


MENU DU DINER DU ROI. 


Service du 6 novembre 1846. 


3 POTAGES. 


Le’ Pain. |. Le Tapioca. | Le Riz à la Pluche maigre. 
| ? RELEVÉS, 
La Culotte de Bœuf garnie. | Le Chevreuil. 
2 FLANCS DE RELEVÉS. 
La Casserole au Riz à la d'Orléans. | Le Turbot,. 


12 ENTRÉES. 


La Noix de Veau d.-piquée aux laitues 

La Poularde à l’Étouffade. 

Les Côtelettes de Mouton grillées aux 
pointes d'Asperges. 

Les Lazagnes au Gratin. 

Les Filets de Barbues maître d'hôtel. 


Les Poulets. 
Les Cailles. 


Les Galantines de Voiaule. 
Les Biftecks, 

Les Perdreaux à la Mirepoix. 
Les Harengs grillés. 
L’Anguille à la Tartare. 

La Mayonnaise de Poisson. 


4 ROTS, 


Les Goujons. 
Les Truites. 


2 GROS OUTS D'ENTREMETS. 


_ La Longe de Veau à la Gelée. 


Le Buisson d’Écrevisses. 


2 FLANCS DE PATISSERIE. 


Le Baba, 


| La Brioche. 
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16 ENTREMETS. 
Les Cardons au Blanc. La Gelée de Groseille. 
Les Épinards au Velouté, La Crème à la Vanille. 
Les petites Carottes flamandes. Les Panequets et Crêpes, 
Les Pommes de terre flamandes, Le Flan de Poires. 
La Chicorée à la Crème. Les Manqués printaniere. 
Les petits Pois au Sucre, Les Condés simples. 
Les Artichauis frits, \ Les Génoises au Chocolat. 
Les Choux-fleurs au beurre. Les Mirlitons garnis. 
Les Œufs brouillés. Les Vincennes extra. 

DESSERTS. 


12 Compotes : Gelée de pomme, pommes, poires, ananas, marmelade d’a- 


bricots, oranges, fraises, framboises. 
8 Corbeilles de fruits, 8 Assiettes montées, 8 Petits-fours. 


MENU DÜ DINER DU ROI. 


Service du 23 novembre 1846. 


as 


À POTAGES. 
Le Pain, La Croûte au pot gratinée. 
Le Tapioca, Le Vermicelle, 
2 RELEVÉS. 
La Culotte de Bœuf garnie. | Le quartier de Sanglier. 
? FLANCS DE RELEVÉS. 
La Tête de Veau en Tortue, | La Poularde à la Régence. 
16 ENTRÉES. 
Les Côtelettes de Mouton. Les Biftecks. 
Les Filets de Levrauts piqués. Les Noisettes de Veau à la Mirepoix: 
Les Poulets entrée de broche. Le Pâté chaud de Mauviettes. 


Les Filets de Pigeons à la d'Armagnac. | Les Ris de Veau en Caisse. 
Les Cassolettes de Nouilles purée de | Le Carré de Porc frais. 


Gibier. Les Cuisses de Levrauts à la gelée. 
Le Pain de foie à la gelée. La Noix de Veau à la gelée. 
Les Galantines de Perdreaux. Le Fritau de Poulet garni, 
Les Langues de Bœuf aux Épinards. 
4 ROTS. 
Les Poulets. Les Faisans. 


Les Rouges de rivière. La Poularde. 
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2 GROS BOUTS D’ENTREMETS. 


Le Jambon. | Les Galantines de Volaille. 
2 FLANCS DE PATISSERIE, 
Le Baba. | La Brioche. 


20 ENTREMETS. 


Les Épinards au Velouté. 
Les Cardons au Blanc. 

Les Laitues au Jus, 

Les Artichauts en quartiers. 
La Chicorée à la Crème. 
Les Choux-fleurs au beurre. 
Les lentilles à la Lyonnaise. 


La Crème grillée. 

Le Bavarois de Pêches, 
Les Gâteaux flamands. 
Les Génoises grillées. 


Les Bouchées au petit sucre, 


Les Condés fourrés, 
Les Pithiviers au Cédrat, 


La purée de Haricots garnie de croù- | Les Choux à la Reine, 
tons, Les Puits d'Amour. 

| Les petites Omelettes, Les Nougats d’Abricots. 

| La Gelée de Cerises. Les Vincennes extra. 

| La Gelée d'Ananas. 


DESSERTS. 


12 Compotes : Oranges, poires, pommes, gelée de pomme, ananas, marme- 
lade d’abricots. 


10 Corbeilles de fruits, 10 Assiettes montées, 10 Petits-fours, 


MENU DU DINER DU ROL 
Service du 6 juin 1841. 


3 POTAGES. 
Le Macaroni Napolitain, | Le Pain. | La Brunoise, 
? RELEVÉS. 
L’Aloyau à la Broche. | Le Quartier de Mouton. 
A4 ENTRÉES. 
Les Poitrines de Mouton demi-panées. | Les Ris de veau en Bigarrure. 
La Poularde au Riz. Les Filets de Canetons à l’Orange. 
Les Filets de volaille à la Maréchale. La Casserole au riz à la d'Orléans. 
Les Boudins et Saucisses. Les Langues de Mouton au gratin. 
Les Cervelles de Veau à la Ravigote. Les Filets mignons de Porc piqués.: 
Le Filet de Bœuf à la gelée. Les Galantines. 
Le Jambon glacé aux Épinards. La Tête de Veau en Tortue. 


2 ROTS, 
| Les Cailles. 
2 FLANCS DE PATISSERIE. 
| La Brioche. 


Les Poulets, 


Le Baba: 


en os ci nent ns 


RD ON 
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16 ENTREMETS. 


Les Asperges en branches. La Gelée d’Ananas. 

Les OŒufs pochés à la Chicorée. Le Bavarois à la Vanille. 

Les Haricots verts à l’Anglaise. Le Plumpudding à l’Anglaise. 
Les petits Pois au Sucre. Les Condés fourrés. 

Les Épinards à l’Anglaise. Les Canetons glacés. 

Les Fonds d’Artichauts farcis. Le Flan de Poires glacé. 

Les Cardons à la Moelle. Les Cachemires historiés. 

Les Fèves de marais. Les Génoises au Kirsch. 


Les Macaires. 

DESSERTS. 
Compotes : Fraises, pèches, prunes, oranges, poires, pommes. 
Corbeille de fruits, Assiettes montées, Peiiis-fours. 


MENU DU DINER DU ROI 
Service du 29 août 1847. 


9 POTAGES. 

Le Pain. La Semoule. 

Le Tapioca. Le Riz à la Reine. 
Le Printanier, 


2 RELEVÉS. 
Poulardes à la Jardinière. | Le Saumon. 


2 FLANCS DE RELEVÉS. 


La Culotte de Bœuf garnie. j La Longe de Veau rôtie. 
ENTRÉES, 

Gigot de sept heures à la Soubise, Vol-au-vent de Quenelles. 

Filets de Canetons à la Orange. Filets de Volaille à la Maréchale. 

Casserole au riz à la d'Orléans. Langues de Bœuf glacées, 

Côtelettes de Mouton demi-panées. Ris de Veau à la Mirepoix. 

Poulets à la Régence, Cailles à l'Italienne. 

Filets de Pigeons à la Bayonnaise. Pain de Foie à la gelée. 

Noix de Veau à la gelée. Cervelles de Veau à la Vénitienne. 

Chaud-froid de Volaille. Poulets à l’Estragon. 


Tête de Veau en Tortue. 


Cuisses de Lapereaux en caisse. 
Filet de Bœuf demi-piqué, 


ROTS, 

Les Poulets. Dindonneau. 

Cailles. Lapereaux. 
2 GROS BOUTS D'ENTREMETS. 

Jambon. 


| Longe de Veau à l'Anglaise, 
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2 FLANCS DE PATISSERIE. 
Brioche. | Baba. 


24 ENTREMETS. 


Épinards au Velouté. 
Choux-fleurs au Beurre. 
Haricots blancs maitre d'hôtel. 
Artichauts Barigoule. 
Chicorée à la Crème. 
Haricots verts à l’Anglaise. 
Petites Carottes flamnandes. 
Laitues à l’Essence. 

Pommes de terre flamandes. 
Tomates à l’Italienne. 

Navets à la Chartres. 

Haricots verts Lyonnaise. 
Petites Omelettes et Macaires. 


Crème Vanille. 

Gelée d'Ananas. 
Bavaroïs au Chocolat. 
Gelée de Cerises. 
Poulling à l’Anglaise. 
Flan de Semoule, 
Biscottes aux Pistaches. 
Génoises au Rhum. 
Tartelettes de pommes. 
Pithiviers. 

Gimblettes grillées. 
Condés simples. 

Les Vincennes extra. 


DESSERTS. 


Compotes : Pommes, poires, oranges, prunes, pêches, abricots, cerises, 


fraises, gelée de groseille. 


Corbeilles de fruits, Assiettes montées, Petits-fours. 


(el 


MENUS SERVIS 
SUR LA TABLE DU ROI VICTOR — EMMANUEL 


1* MENU 
Vérone, 18 novembre 1866, 
Dinér. Vins. 

4 Potages tapioca aux choux-fleurs à l’Anglaise, | T'énériffe 
4 Esturgeons garnis, sauce Italienne, . 
4 Filets de bœuf à la Rossini. Deco 
4 Chapons à l’Allemande. l 
4 Faisans à la Daube. | 
4 Macédoines de légumes. - _ Ch.-Léonville. 
4 Jambons et foies garnis à la gelée. 

Punch au kirsch. | cnrs 
4 Rors, Caiïlles et canetons, cresson, salade. \ 8er. 
4 Poudings de cabinet au sabayon. Aï Impérial 
4 Biscuits à la Duchesse. | FOR 


DESSERTS. 


Crème à l’Américaine, 
GLACES Rmhoises Grenache, 


23 MENU 
Service de 60 couverts. 
Turin, 93 jativier 1851: 
Diner. Vins. 

Huitres de Gênes. | 
4 Potages purée de gibier à l’Anglaise, 
4 Croquettes de volaille aux champignons. 
# Turbots et ombrines garnis, sauce Hollandaise. : 
4 Pièces de bœuf à la Flamande. \ 
4 Fricassées de poulets à la Chevalière. 
# Timbales de macaroni à la Napolitaine. 
4 Perdreaux truffés à la Périgord. 


Chäblis: 


Chàteäu-Laffite. 
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Diner. Vins. 


4 Jambons de Mayence aux épinards, 
4 Pâtés de foies gras à la gelée, À 
4 Artichauts à ee SOROerR NE 
% Petits pois au beurre. 

Punch à la Romaine, 
4 Rors. Faisans piqués garnis de cresson, 
4 Salades de truffes blanches à la Piémontaise, 
À Gelée d'eau-de-vie de Dantzig. 
4 Pâtisseries assorties (corbeilles). 


Champagne. 


DR Su. 


DEsserr. 


. |. Crème café, 
GLACES Cédrat. | Tintilla de Rota. 


; 32 MENU 
Service de 60 couverts. 
Turin, 6 juin 1851. 


Diner. Vins. 


Potage de santé au consommé. 
Côtelettes d'agneau et poulets Villeroy. ( Chablis 
Longe de bœuf Flamande, 
Poisson de mer sauce Hollandaise. | 
Ortolans en croustade à lItalienne. 

Filets de canetons à la Sarde, | 
Faisans à la Périgord. 
Jambon de Mayence épinards, 

Galantine de chapons à la gelée. 

Macédoine légumes. | 


Château-Laffite, 


Rhin. 

| Rors. Dindonneaux au cresson. 
| Salade de homard. 
| Crème vierge, | 
| Suédoise fruits à l’ancienne. Champagne. 
Pâtisseries (corbeilles). ) 
| DESSERT. 

GLACES: Malaga Scovasso. 


23 


M A La ne 


8 Petits vol-au-vent au salpicon. 
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4 MENU. 


Service de 60 couverts.— Arrivée du duc et dela duchesse de Gênes. 
Moncalieri, 11 juin 1850. 
Diner. Vins. 


Potage à la Reine. 

Croquettes de ris de veau aux champignons. 
Maréchale de filets de poulets. 

Dentice garni sauce hollandaise. 

Culotte de bœuf garnie de tomates farcies. 
Vol-an-vent à la Financière. 

Cailles aux petits pois. 

Riz garni à la Milanaise. 


Xérès sec. 
Dattes de mer au Madère. 


Hermitage. 


Salade de volaille sauce Ravigote. 
Fonds d’artichauts à l’Anglaise. 
Punch à la Romaine, 
Rors. Pintades, cresson, salade. 
Bavarois de fraises à la vanille. 
Biscuits glacés au chocolat. 


Johannisberg. 


Champagne. 


… Pâtisseries (corbeilles), 


DESSERT. 
GLAcEs Crème et fruits. | Muscat de Sétubal. 


5° MENU 
Service de 60 couverts. — Mariage du duc de Gênes. 
Turin, 18 juin 1850. 


Diner. Vins. 


8 Potages à la tortue. 
8 Poulets nouveaux à la Crapaudine. Tentes 
8 Poissons de mer. \ 
8 Culotte de bœuf à la Flamande. 

8 Filets de poulets au suprême. 

8 Cailles à la Financière. 

8 Blanquette de ris de veau bordés de riz. 

8 Timbale à la Milanaise. 

8 Jambon de Mayence aux épinards. 

8 Croûtes aux champignons à l’Allemande. 

8 Petits pois à la Française. 

8 Pâtés de folies gras à la gelée. 


Ch.-Margaux. 


Steinberger. 
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8 Hors-d’œuvre. 
Punch à la Romaine. 
8 Rors. Dindonneaux, cresson. Champagne. 
8 Crème panachée. 
8 Gelée au curaçao. 
8 Pâtisseries assorties servies dans des corbeilles 

en pastillage. | 


DESSERT. Hste 


GLACES. J 


ee 


6° MENU 


e- 


Service de 60 couverts. — Mariage du duc de Gênes. 


Stupinice, juin 1850. 


Déjeuner. Vins. 
Potage petites pâtes à l’Italienne. Madèr 
Côtelettes de poulets à la Milanaise garnies de A é 


Jambon de Westphalie à la chicorée. 


Riz garni à la Financière. | Bordeaux. 

Aspic de foies gras de Strasbourg. à 

Salade de veau sauce tartare gelée. GARE PAÈTE 
Hors-d’œuvre. 

Bavarois à la vanille. Malaga. 


| Pâtisseries assorties. 


DESSERT ET GLACES. 


Bufet pour bal dans le parc. 


\ 
Rors. Caïlles bardées garnies de cresson. ( 
Bal Démocrate. 


1° MENU 


Service de 60 couverts. 
Turin, 4 février 1851. 


Dîner. Vins. 
_ Huïîtres, 
| Potage à la Villeroy. 
Petits vol-au-vent à la Reine. Madère. 


| Filets de poulets à la Maréchale. 
|  Dentice garni sauce hollandaise. 
. Rosbif à l’Anglaise. 
| Moutarde de Crémone. 
Riz garni à l’Italienne. 
Bécasses en croustades aux truffes, 


Ch.-Margaux. 
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d 


Epaule de San-Seconde à la chicorée, 
Salé mêlé et beurre monté à la gelée. 


Salade de homard sauce tarlare. Johannisberg. 
Cardons à l’espagnole. 
Rors. Faisans et canetons, cresson. 

Champagne. 


Suédoise de fruits au marasquin. 

Bavaroiïs au café, 

Pâtisseries (corbeilles). 
Dessert. 


Crème noisette. 
GLACES Pêche, 


Punch à la Romaine. | 
| Hermitage paille. 


8 MENU 
ns Service de 60 couverts. 
Turin, 13 février 1851. 
Diner. Vins, 


Huïtres de l’Adriatique. 

Potage à l’Impératrice. 

Rissoles et poulets Villeroy. 
Turbot garni sauce hollandaise. 
Culotte de bœuf à la Mode. 
Pintades à la Périgord. 

Petits nourris à la Piémontaise. 


| Mont-Rochat, 
Jambon de Mayence à la purée de patates. 


Ch.-Larose. 


Pâté de foies gras de Strasbourg à la gelée. 
Choux-fleurs sauce allemande, 
Artichauts aux fines herbes, 
Salé mêlé et beurre. 
Punch à la Romaine. 

Faisans rôtis, cresson, salade. 
Crème panachée, 
Pâtisseries (corbeilles). 

DEssErT, 


4 Ecume vanille. Sétubal. 
GLACES Macédoine aux mandarines, 


Hochheim, 


Champagne, 


| 
| 
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: 9° 


Service de 


Diner. 

Huiîtres. 
Potage tortue à l’'Anglaise. 
Côtelettes fines à l’Italienne. 
Filets de poulets à la Milanaise, 
Turbot garni sauce beurre d’anchois. 
Culotte de hœuf à la Flamande. 
Compote verte. 
Riz garni à la Piémontaise. 
Perdreaux à la Financière. 
Langue de Salizbourg aux épinards. 
Galantine de chapon à la gelée. 
Salé mêlé et beurre. 
Brocolis à l’espagnole. 
Petits pois à la Française. 

Punch à la Romaine, 


Rors. Faisans et bécasses, cresson, salade, 


Gâteau napolitain garni champagne, 
Pâtisseries. 
DESSERT. 


Ecume vanille. 


- GLACES nsc 


40° 


Service de 


Diner, 
4 Potages printaniers à la Royale. 
4 Crètes de volaille à la Villeroy. 
4 Petits vol-au-vent à Ja Reine. 
4 Filets de bœuf à la Financière. 


4 Poulets nouveaux sauce Vénitienne. 


4 Quenelles de gibier à la Richelieu. 

4 Pintades sauce Périgueux. 

4 Jambon de Westphalie aux épinards 
4 Mayonnaise de cervelles à la gelée. 
4 Petits pois à l'Anglaise. 


397 


60 couverts. 
Turin, 24 février 1851. 


Vins, 


Ch.-Yquem. 


Clos-Vougeot. 


ê D nm. TN 


Markobrunner. 


Champagne. 


ES SUR. D 


Lacryma d'Espagne. 


LL" de 4 


MENU 


60 couverts. 
Turin, 20 avril 1851. 


VINS, 


Madère 8ec 


B. Ch.-Léonville. 


| 
et 
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4 Asperges sauce suprême. | à 
4 Saucissons et beurre monté garni à la gelée. SteinbSrger. 
4 Rors. Faïsans et perdreaux, salade, | 

4 Poudings de Diplomate, 

4 Gelées de champagne garnies de fraises. 

4 Biscuits à la Polonaise, 


4 Croque-en-bouche de fruits. 


Champagne, Aï crém. 


DESSERT. 


GLACES A Sétubal. 


119 MENU 
Service de 60 couverts. 


Gênes, 6 septembre 1851. 


Diner. Vins. 
Potage julienne consommé de légumes. 
Friture de poissons et croquettes grenouilles. 
OEufs pochés à la purée de tomates. 
Truite garnie sauce Italienne. 
Timbale macaroni à la Napolitaine. 
Escalopes de loup de mer purée pois verts. 
Haricots verts maître d'hôtel. 
Petites courges à la Milanaise. 
Canapés d’anchois au beurre de Montpellier. 
Salade de langouste à la Parisienne. 
Bavarois à la vanille, 
Pain de pêches à la gelée. 
Pâtisseries (corbeilles). 


Ténériffe. 


Ch.-Margaux. 


Champagne. 


DR D nn 


DESSERT. 
GLACES mar ie Muscat de Sétubal. 
12 MENU 
Service de 60 couverts. 
Gênes, 7 septembre 1851. 
Dîner. : Vins. 
Huîtres. 


Potage tortue à l’Anglaise. 
Petits vol-au-vent à la Reine. 
Filets de bœuf à la Financière. 


H. Sauterne, 


| 


Chapons à la Piémontaise. 

Perdreaux à la Périgueux. 

Pâté de foies gras à l’aspic. 

Macédoine de légumes. 

Salé mêlé et beurre. 

Rors. Caïlles et salade truffes blanches. 

Pain de framboises à l’Orientale. 

Gâteau napolitain au chocolat. 

Croque-en-bouche de Génoise. 
DESSERT. 


Ecume à l'orange. 


GLACES Citrons farcis de fruits. 


13: MENU 


Dîner. 
Huïîtres. 
Potage Crécy aux croûtons farcis. 
Filets de merlans Villeroy et soles Horly. 
OŒŒufs brouillés aux truffes blanches. 


Truite garnie sauce Génoise. 


Dentice garni sauce Hollandaise, 
Pâté chaud à la Rouennaise, | 
Timbale à la Parisienne. 
Mayonnaise defilets de perches. 
Petits pois à la Française. 
Artichauts à l’Anglaise. 
Pouding de Diplomate. 
Gelée macédoine fruits. 
Baba au Rhum. 
Biscuit Polonais. 

DESSERT. 


Crème vanille. 


GLAGES, Framboise, 


14° MENU 


Dîner, 
Potage printanier à la Royale. 
Crêtes Villeroy et petites bouchées à la Hons. 
Esturgeon garni, sauce Hollandaise. 


Noix de veau garnie de choux farcis et laitues. 
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Ch.-Léonville. 
Champagne. 


‘Rivesaltes. 


Gênes, février 1851. 
Vins. 


| Haut Sauterne. 
| Ch.-Laffite. 


Steinberger. 


Champagne. 


| Hermitage paille. 


Gênes, 1851. 


Vins. 


Madère sec. 
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Paon à la Godard. 
Pâté chaud de volaille aux truffes blanches. 
Mayonnaise de cervelles à l’Estragon. 
Fonds d'artichauts, sauce veloutée. 
Cardons à l'Espagnole. 
Salé et Mortadelle montés. 
Panch à la Romaine. 
Rors. Chapons et cailles, salade, 
Bavarois vanille et cannelle, | 
Gelée d'orange. ) 
Corbeilles de Pâtisseries. | 
DESSERT. 
( Crème café. 


GLACES | Groseille, 


15° MENU 


S'ervice de G0 couverés. 


Château-Laffite. 


Moët et Chandon. 


Muscat de Rivesaltes. 


Turin, 26 octobre 1851. 


Diner. 


Huîtres. 

Potage printanier au consommé. 

Saint-Florentin de volaille, sauce tomate. 

Filet de bœuf à la Française. 

Poulardes à la Financière. 

Timbale macaroni milanaise. 

Bécasses en croustade aux truffes blanches. 
Jambon de Westphalie aux petits pois. 

Aspic de filets de poulets à l'Écarlate. ) 
Choux-fleurs sauce suprême. j 
Salade truffes à la Piémontaise. \ 
Rors. Cailles garnies de cresson. | 


Punch à la Romaine, 
Macédoine fruits au champagne. 
Pâtisseries (corbeilles). ! 
DESSERT. 
LANER NA vanille garni de sorbet. 
ux fruits. 


VINS. 


Chablis, 


Château-Laffite. 


Hochheim. 


Champagne. 


Hermitage paille. 


| 
| 
; 
| 
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16° MENU 


Service de 60 couverts. 


Turin, 1°" janvier 1852, 


Dîner. Vins. 
Huitres. | 
Potage macaroni à la Royale. | | 
Croquettes ris de veau et Aiguillettes. Ch.-Yquem. 


Turbot garni et sauce Hollandaise. | 
Filet de bœut Jardinière. | 
Poulardes à la Toulouse. 
Côtelettes d'agneau purée marrons. he E 
Jambon de Westphalie aux petits pois. ChhieLalne 
Aspic de foies gras de Strasbourg moderne. 
Artichauts Barigoule. 

Punch à la Romaine. | 
Rors. Bécasses et cailles garnies de cresson, salade. 
Bavarois de fantaisie. | 
Gelée marasquin à l’Orientale. l 
Biscuit Belge. | 
Croque-en-bouche de fruits. 

DEssERT. 


GLACES Dynue vanille, Malvoisie de Madère. 


Hochheim, 


Aï, 


17: MENU 


Service de 60 couverts. 


Furin, 6 janvier 1852. 
Diner, Vins. 


Potage Mock Tortue. 

Croustades à la Monglas. | . 
Truite garnie, sauce Colbert, | Abrée, 
Rosbif à l’Anglaise. 
Pâté chaud à la Financière. | 
Filets de poulets à la Royale. { 
Salmis de bécasses aux truffes blanches. { 
Galantine de poularde à la gelée. | 
Laitues garnies de petits pois à l’Anglaise. ) 
Choux-fleurs sauce Vénitienne. \ 


Ch.-Margaux. 


Hochheim. 


a 
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Punch à la Romaine. 
Rors. Perdreaux, cresson, salade, 
Charlotte russe à la Parisienne, 
Pain d’abricots à la Montmorency. 
Baba glacé au Malaga. 


\ 
| Ai mousseux, 
Nougat de pistaches à la Française. | 


DESSERT. 
Chocolat vanille. ; 
GLACES RAS DU Guinda. 
18° MENU 
Service de 60 couverts. 
Turin, 15 janvier 1852. 
Dîner. Vins. 
Potage Villeroy. 


Petits vol-au-vent à la Reine. 

Saumon sauce Génoise. 

Filet de bœuf à la Godard. | 
Poularde garnie de Macédoine de légumes. 
Epigramme d'agneau. 
Jambon de Westphalie aux épinards. 

Chaud-froid de perdreaux à la gelée. 

Fonds d’artichauts sauce suprême. 

Cardons à la moelle. 

Punch à la Romaine. l 


Ténériffe. 


Château-Laffite. 


Rors. Bécassines et faisans, cresson, salade. 
Pouding de Diplomate marasquin. 
Chartreuse de fruits à la Madame Adélaïde. 
Compiègne au cédrat. 

Gâteau russe aux pistaches. 


Hochheim. 


Sillery mousseux. 


DESSERT. 


Jardinière au cédrat. 


G A 
FLACES | Crème caramel. 


Lacryma d’Espagne. 


19° MENU 


Service de 60 couverts. | 

| Turin, 20; janvier 1852. 
Dîner, Vins. 

Potage printanier à la Royale. 

Maréchale de filets de poulets. 

Filet de bœuf garni de champignons au Madère. Malaga sec. 

Pintade à la Périgord. 

Escalopes de ris de veau à la Toulouse. 


D PT SP D 
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Quenelles de g'hier à la Richelieu. 
Jambon de Westphalie garni de choucroute. 
Darne de saumon au beurre de Montpellier. 
Artichauts à l’Anglaise. 

Punch à la Romaine. 
Rors. Bécasses et poulardes, cresson, salade. 
Blanc-manger rubané, 
Gelée d’ananas. 
Biscuit garni et glacé chocolat. 
Croque-en-bouche à la Chantilly. 
" DESSERT. 


Fraises. 
Crème noisette. 


Ch.-Larose. 


Johannisberg. 
Ai mousseux, 


GLACES | Muscat de Sétubal, 


20° MENU 


Service de 60 couverts. 


Turin, 1° février 1852. 


Diner, Vins. 


Potage à la Reine. \ 
Côtelettes d'agneau à la Maintenon. | 
Turbot sauce aux Huîtres. Madère sec. 
Noix de veau à la Jardinière. 
Poulardes sauce truffes blanches. ] 
Pâté chaud de cailles au Chasseur. | 


Suprème de filets de volaille. 


Aspic de foies de Strasbourg à la Moderne. CAP HAT ES US 
Cardons à la demi-glace. 
Choux-fleurs sauce Vénitienne. 
Punch à la Romaine. ; 
Steinberger. 


Rors. Bécasses et pintades piquées, salade. 
Bavarois à la Cardinal. 

Gelée d’oranges à la Hollandaise. 

Cougloff à l’Allemande. Ai mousseux. 
Croquante d’abricots. 


DESSERT. 


Chantilly. 


GLACES. ie 


Malaga. 
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21° MENU 


Service de 60 couverés. 


Diner, 


Potage brunoïse au Consommé. 
Grenelli et petits vcl-au-vent Monglas, 
Loup de mer garni sauce Hollandaise. 
Filet de bœuf à la Française. 
Pintades à la Montmorency. 
Côtelettes à la Dreux. 
Quenelles de volaille à la chicorée, 
Perdreaux à la Parisienne à la gelée. 
Fonds d'Artichauts sauce suprême. 
Petits pois au sucre. 

Punch à la Romaine. 


Rors. Bécasses et chapons, cresson, salade, 


Pouding de pommes à la Talleyrand. 
Gelée d'anisette. 

Brioche au Corinthe. 

Napolitain au Chocolat. 


DESSERT. 


Crème vanille. 


ULAGES | Macédoine de fruits. 


22° MENU 


Turin, 15 février 1852. 


Vins. 
\ 
| Xérès, 
| 
Ch.-Latour. 
( 
Johannisberg. 


| Champagne. 


Guinda. 


Service de 60 couverts. 


Diner. 


Potage purée de gibier à l’Anglaise. 
Cromoski de poulets aux Champignons. 
Petits vol-au-vent à la Monglas. 

Filet de bœuf à la Flamande. 

Poulardes sauce Vénitienne. 

Ris de veau à la Saint-Cloud. 

Jambon de Westphalie aux épinards, 
Salade de filets de volaille à la Bagration. 
Cardons à la moelle. 

Choux-fleurs à la Milanaise. 


Turin, 29 février 1852, 


Vins, 


Ténériffe, 


St-Estèphe. 


| 
| 
| 
| 
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Punch à la Romaine. 
Rors. Cailles et bécasses, cresson, , 
Bavaroïis au café. Steinberger. 
Gelée macédoine de fruits au Champagne, 
Biscuit Polonais à la Parisienne, 
Croque-en-bouche d’oranges. 
DESSERT. 


Crème au nougat. 
Framboise. 


Ai mousseux, 


GLAGES Malvoisie d'Oporto. 


23 MENU 
Service de 60 couverts. 
Turin, 25 décembre 1852, 


Diner. Vins, 
Potage printanier à la Royale. 
Grenelli et poulets Saint-Florentin. 
Longe de bœuf à la Flamande. Madère, 
Dinde à la Périgord. 
Bécasses en salmis. 
Filets de volaille au riz à la Piémontaise. 
Jambon de Mayence à la chicorée. | 
Bigarré de noix de veau à la gelée. St-Estèphe (Bordeaux). 
Aspic de foies gras de Strasbourg. 
Petits pois à l’Anglaise. 
Salade de truffes blanches. 

* Punch à la Romaine. 
Rots. Faisans et poulets, cresson, salade. | 
Bavaroiïs rubané. 
Macédoine fruits marasquin. | 
Pâtisseries assorties (corbeilles). ) 
DESSERT . 


{ Ecume chocolat vanillé. 
{ Framboise. 


Hochheim, 
Ai mousseux. 


GLACES Hermitage paille. 


24° MENU 


Service de 60 couverés. 
Turin, l® janvier 1853. 
Diner. Vins. 


Huîtres d’Ostende, 
.Aiguillettes de merlans à la Horly. Chablis. 
Petites omelettes à la purée tomates, 
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Ombre-chevalier et Turbot garnis, sauce Hollan- 
daise aux cäpres. | Ch.-Laffite. 
Filets de soles en turban à la Conti. 
Pain de riz aux truffes blanches. 
Pâté chaud garni d’escalopes de truite aux ” 
pignons. Steinberger. 
Macédoine de légumes. 
Artichauts à l’Anglaise. | 


Galantine de poisson et canapés montés. 

Salade de homard à l’Américaine. 

Charlotte Russe à l’abricot, 

Gelée de Champagne à l’Orientale. 

Cussy glacé marasquin. 

Corne d’abondance de fruits variés. 
DESSERT. 


Crème noisette. , 
Mandarine. 


Hors-d’œuvre. 
| Ai mousséux, 


GLACES Lacryma d’Espagne. 


25° MENU 
Service de 60 couverés. 


Turin, 9 janvier 1853. 


Diner. Vins, 
Potage de quenelles de volaille au consommé. 
Petits vol-au-vent au salpicon. 
Dentice garni sauce Hollandaise. _ Xérès sec. 
Culotte de bœuf à la mode. 
Jambon de Mayence garni de choucroute. 
Bécasses au riz. 
Aspic de foies gras de Strasbourg. 
Choux-fleurs sauce suprême. Nuits. 
Artichauts à la Lyonnaise. 
Hors-d’'œuvre montés. 
Punch à la Romaine, Hochheim. 
Rors. Caïlles et poulets, salade. Dom-Prasenz. 
Crème chocolat praliné. ; 
Pain de pommes framboisé. 
Brioche au Corinthe. 
Croque-en-bouche de Génoise. 
DESSERT. 


Ecume vanillée. 
Macédoine fruits. 


Aï mousseux. 


GLACES Muscat de Sétubal. 
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26 MENU 


Service de 60 couverts. 


Turin, 1e janvier 1854, 
 : Diner, Vans. 
_— Potage macaroni à la Royale. 
Villeroy de ris d'agneau et croustade Monglas. 
Dentice garni, sauce aux huîtres. Ténériffe. 
Filet de bœuf Jardinière. 
Jambon de Mayence à la choucroute. 
Bécasses aux truffes blanches. 
Filets de poulets piqués, garnis de chicorée. 
|  Aspic de foies de Strasbourg. 
|  Artichauts à l'Espagnole. 
| Petits pois à l’Anglaise. 
| 4 Hors-d’œuvre. 
Punch à la Romaine. . 

Rors. Poulardes garnies de cailles, cresson. 
Crème de marrons à la vanille. 
Gelée de groseilles blanches à l’Orientale. 
Biscuit glacé aux pistaches. 
Croque-en-bouche d’orange. 

| DEssERT. 


Chocolat. 
Ananas. 


Ch.-Laffite. 


Steinberger. 


Ai mousseux. 


CE CC 


GLACES Monte-Libano. 


27° MENU 


Service de 60 couverts. 


Turin, à janvier 1854. 


Diner. Vins. 
Potage bisque d’écrevisses Régence. 
| Grenelli et petits vol-au-vent à la Reine. 
| Turbot garni, sauce aux càpres. Xérès, 
Rosbif à l’Anglaise. 
| Chapons à la Périgord. 
Côtelettes d'agneau à la purée de marrons. 
. Chartreuse de perdreaux. 
Chaud-froid de poulets à la gelée. Hermitage rouge. 
Choux-fleurs sauce Vénitienne. 
 Cardons aux truffes blanches. 
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Hors-d’œuvre. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Pintades piquées garnies de bécassines, 
salade, ; 
Pouding de Diplomate. 
Pain de cerises à la Montmorency. 


Johannisberg. 


Savarin au Malaga. RÉ 
Nougat à la Parisienne. \ ne à 
DESSERT. 
4 Chantilly vanillée. SEtdr L 
GLACES NOÉ He fcurtes Muscat de Sétubal. 


28° MENU 


Service de 60 couverts. 
Turin, 26 janvier 1854. 


Diner, Vins. 


Potage petits pois à l’Allemande. 
Crépinettes et poulets Saint-Florentin, 
Cernier garni sauce (senevoise. Malaga sec. 
Noix de veau gastronome. 
Poulardes à la Cardinale, 
Filets de grives à la Reine Adélaïde. 
Jambon de Westphalie garni de macédoine. 
Galantine de perdreaux au beurre de Montpellier.) Ch. Margaux. 
Artichauts à l’Anglaise. 
Croustades de truffes blanches. 
Hors-d’œuvre. | 
Punch à la Romaine. | 
Rors. Faisans piqués garnis cresson, et salade. Hochheim. 
Bavaroiïs de fantaisie. | 
Gelée d'amisette. . 
Baba au Corinthe. | 
Napolitain garni de fruits au madère. \ 
DESSERT. 


< rème café. MoN 
GLACES ps aé Pedro Ximénèés. 


Ai mousseux. 


29° MENU 
Service de 60 couverts. 
Turin, 2 février 1854. 
Diner, Vins. 


Potage d'orge à la Régence, } Reine Victoria. 
Crètes Villeroy et cromoski de volaille, {  Oporto. 


| 
EE 
| 
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Loup de mer garni sauce Vénitienne. 
Filet de bœuf à la Financière. | 
Pâté chaud de cailles au chasseur. Xérès. 
Filets de poulets à la Royale. | 
Côtelettes d'agneau à la Marie-Thérèse. 
Aspic de Foies gras de Strasbourg. 
Cardons aux truffes blanches. 
Laitues garnies de petits pois. 
Hors-d'œuvre. 

Punch à la Romaine. 
Rors. Perdreaux et Chapons, cresson, salade. | 
Charlotte russe aux pistaches. 
Chartreuse de fruits au champagne, Ténériffe. 
Compiègne au cédrat. | 
Crogue-en-bouche d’abricots,. | 


DESSERT, 
GLACES Due à Monte-Libano, 
30° MENU 


Service de 60 couverts. 
Turin, $ février 1554. 
Diner. Vins. 

Potage ravioles à la Napolitaine. 
Boudins de volaille à la Richelieu et Bouchées. 
Turbot sauce aux huitres. 
Filet de bœuf garni de macédoine. 
Poulardes à la Toulouse. 
Ris de veau à la Saint-Cloud. 
Jambon de Westphalie à la chicorée. 
Chaud-froid de Faisans à la gelée. 


| 

| | 

Artichauts à la Barigoule. l 
| 

| 


H. Sauterne, 


Ch.-Léonville. 


Choux-fleurs sauce rémoulade. 
Hors-d’œuvre. 
Funch à la Romaine. 

Rors. Bécasses et Poulets garnis, cresson, salade. 
Crèmes café et vanille. 
Pain d’abricots à la Moderne. 
Cougloff à l’Allemande. 
Biscuit garni et glacé au chocolat. 

DESSERT. 


( Crème noisette. 
| Framboise. 


Hochheim. 


Ai mousseux. 


4ÿ okay. 


GLACES 


2 
Ex 


Hermitage rouge. 
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31° MENU 


S'ervice de 60 couverts. 


Gênes, 20 février 1854. 


Diner, Vins. 


Potage d'orge à l’Anglaise. 

Grenelli St-Florentin et petits vol-au-vent à la Reine. 

Turbot garni sauce Hollandaise aux câpres. Malaga sec. 
Noix de veau à la Gastronome. 

Suprème volaille aux petits pois. 


Salmis de Perdreaux aux truffes. 

Jambon de Westphalie garni de choucroute. 

Aspic de Foies gras de Strasbourg. {  Ch.-Larose. 
Cardons aux truffes blanches. \ 


Artichauts aux fines herbes, 


Hors-d’œuvre. | | 
ARC RARE, ‘Geisenheim Rothenberger 
Rors. Faisans, salade, 
Pouding de Diplomate. 


Gelée d'ananas. 
Gâteau de mille-feuilles à la Royale. } ; 
: . -_ Aï mousseux. 
Nougat aux pistaches. 
Dessert. 


Crème vanille. 


GLACES Aer Malvoisie de Madère. 


DS 


32° MENU 


Service de 60 couverts. 


Gênes, 23 février 1854. 


Diner, Vins. 


Potage macaroni à la Royale, 

Maréchale de filets de Poulets et croustade Monglas. 

Loup de mer garni sauce Hollandaise. Xérès sec, 
Filet de bœuf à la Française sauce madère. 
Poulardes à la Cardinal. 

Faisans sauce Périgueux. 

Quenelles de volaille à la Nivernaise. 
Mayonnaise de cervelles sauce ravigote. 
Choux-fleurs sauce Suprêrie, 


Ch.-Margaux. 


: 
4 
à 


d'pDe, LO 
; 
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Petits pois au sucre. 
Hors-d'œuvre. | Ge 

Punch à la Romaine. Johannisberg. 
Rors. Cailles et Bicassines, cresson. \ 
Charlotte Parisienne au chocolat. 
Gelée de fruits au champagne. | 
Gâteau à la Reine. 
Croque-en-bouche d’oranges. ) 

DESSERT. 


Bombe au café. 
Framboise. 


Crème de Sillery mous- 
seux. 


GLACES Tintilla d’Alicante. 


33° MENU 
Service de GO couverts. — Pour la reine Marie-Thérèse. 


Turin, 25 mars 1854. 
Diner. Vins. 
Potage purée de légumes à la Rothschild. 
Villeroy de filets de Merlans et croquettes de gre- 


nouilles. Arinto (Portugal). 
Petites omelettes à la purée de tomates. 


Turbot garni sauce aux huitres. 

Vol-au-vent garni d’escalopes de Truite aux truffes. 

Riz garni à la Milanaise. 

Filets de Soles à la chicorée. 

Artichauts à l'Anglaise. 

Petits pois à la Française. 

Hors-d’œuvre. 

Punch à la Romaine. 

Salade de Langouste à la Parisienne. 

Suédoise de pommes à l’'Egyptienne. 

Charlotte Plombière vanillée. 

Biscuit garni et glacé au chocolat. 

Croque-en-bouche d’abricots. 

DESSERT. 


% Ecume chocolat. 
GLACES dé. Malaga de 4758. 


Ch. -Laffite, 


SR EU on 


Johannisberg. 


M 


Aï mousseux. 


« CIS" 


34° MENU 
Service de G0 couverts. 
Turin, 2» décembre 1854. 
Diner, Vins, 
Huîtres de Cancale, | 


Potage à la Reine aux pointes d’asperges. \ Chablis, 
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Villeroy de crêtes et Poulets Saint-Florentin. 
Turbot garui sauce homard. 
Filet de bœuf Jardinière. \ 
Faisans à la Périgord. 
Pelpotés à la Polonaise. 
Aspic de Foies gras de Strasbourg. 
Artichauts à l’Anglaise. 
Petits pois à la Française. 
Saucisson et beurre monté. 
Punch à la Romaine. 

Rors. Poulardes de Bresse, sauce truffes blanches. 
Charlotte de marrons crème vanillée. 
Gelée de pêches au champagne. 
Pâtisserie assortie (corbeïlles). 

DESssErT. 


s Nougat. ) ni | 
GLACES MARUREUEs Hermitage paille. 


Saint-Esièphe, 


Johannisberg. 


Ai mousseux. 


EE A 


35° MENU 


Service de T0 couverts. 
Turin, 15 juillet 1855. 


Diner, Vins. 
Potage printanier à la Royale. i 
Saint-Florentin de grenelli et cervelles. | ar 
: _.Xérésisec. 


Dentice garni sauce Hollandaise. 

Filet de bœuf garni de champignons à la Milsnais 
et fines herbes. 

Chapons nouveaux à la Périgord. 


Côtelettes à la Dreux. Eh 
Filets de Poulets (Suprème écarlate). 

Jambon de Westphalie à la chicorée. 

Aspic de Foies gras de Strasbourg. Jehan e 


\ 

Tomates farcies à la Parisienne. 

Petites courges à l’espagnole. 
Salé mêlé monté, | 
Punch à la Romaine. 

Roïs. Ortolans et Pintadeaux, salade. | 
Crème vierge vanillée. { 
Gelée de fraises au champagne, | 
Biscuit au chocolat garni, tartelettes, | 
Pâtisserie assortie (corbeilles). | 
Desserr, | 
Chantilly. 
Pèches. 


Ai mousseux. 


: Hermitage paille. 
LACES 
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36° MENU 


Service de 60 couverts, 


Alexandrie, Piémont, avril 1855. 


Dîner, Vins. 


4 Potages orge à la Reine. 
4 Croustades à la Monglas et Grenelli Saint-Floren- 
tin. 
4 Truites garnies sauce aux huîtres. 
4 Filets de bœuf à la Financière. 
4 Chapons sauce truffes blanches. 
4 Côtelettes d'agneau aux petits pois. 
4 Jambons d'ours du Canada aux épinards. 
4 Aspics de Foiïes gras de Strasbourg. 
4 Artichauts à l'Anglaise. 
4 Asperges sauce Suprème. 
Punch à la Romaine. 
4 Roms. Faisans piqués et Poulets nouveaux, salade. 
4 Bavaroiïs de groseilles à la Vierge. 
4 Gelées d'amandes vertes à l’Orientale. 
4 Brioches au Corinthe. 
4 Croquantes garnies de cerises à la Parisienne. 
Maigre. 
2 Potages tapioca à la Crécy. | 
2 Fritures poissons mêlés. | 
2 Peiites omelettes à la purée de tomates. 


2 Truites garnies Duchesse sauce Hollandaise. 
2 Timbales macaroni à l’Italienne. 


4 Salades de langouste au blanc sauce verte. | 


Xérès. 


D. “à 


St-Estèphe (Bordeaux). 


Johannisberg. 


Ai mousseux. 


US on du. D. 


DESSERT. 
GLACE vanille. 
Corbeilles, Compotes, Fromages, Petits-fours. ! 


31° MENU 


Service de 60 couverts. 
Turin, 18 juillet 1855. 


Déjeuner-Diner., Vins. 
Potage de ravioles à la Génoise, 
Filets de poulets à la Milanaise, purée de tomates, 
Rosbif à l'Anglaise, Ténérifre, 
Dindonneaux au riz à la Piémontaise. 
Cailles aux petits pois. 


7" 
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Jambon de Mayence à la gelée. 

Salade à l'Américaine. Ch.-Margatx, 

Petites courges au gratin. 

Chicorée au jus. 

Saucisson mêlé, gelée, 

Rors. Pintadeaux et Faisans, cresson. | 

Suédoise de pêches à la Parisienne. \ 

Bavarois aux avelines. 

Pâtisserie assortie (corbeilles). | 
DEssErT. ) 

GLaces chocolat et abricots. \ 


Aï crémant. 


Muscat de Sétubal, 


38° MENU 
Service de 50 couverts. — Rentrée du roi de Paris et Londres. 
Chambéry, 15 décembre 1855. 
Dîner. Vins. 


Potage d'orge à la Régence. 
Grenelli #t crêtes à la Villeroy. 
Saumon garni sauce aux huîtres. Xérès sec. 
Filet de bœuf à la Financière, 
Chapons sauce Vénitienne. 
Côtelettes d'agneau à la Nivernaise. 
Salmis de Bécasses aux champignons. 
Chaud-froid de filets de Poulets au beurre de nt St-Estèphe. 

pellier. | 
Artichauts à l'Anglaïse, 
Petits pois à la Française, 

Hors-d'œuvre mêlés, 
Punch à la Rornaine, 
Rors. Perdreaux et Pintades, salade truffes blanches. 
Bavarois de framboises. 
Gäteau mille-feuilles, 
Baba au Malaga. 
Pâtisserie assortie (corbeilles). 
DESSERT. 

GLACE crème vanillée. | 


Johannisberg. 


Muscat de Sétubal, 


39° MENU 


Service de T0 couverts. 


Turin, 12 mai 1856. 
Dîner. Vins. 
Potage à l'Impéra:rice. 


Saint- Florentin de grenelli et poulets. Madère sec. 


GUIDE DU GOURMET. 


Saumon garni de loup de mer sauce homard, | 
Filets de bœuf à la Jardinière. 
Cailles à la Financière. 
Côtelettes d'agneau à la Sicilienne, 
Jambon de Westphalie aux épinards. 
Aspic de Foies gras de Strasbourg. | 
Artichauts à l’Anglaise. 
Laïtues garnies de petits pois. 
Hors-d’œuvre, % 

Punch à la Romaine. 
Rors. Faisans et Dindonneaux, salade, 
Bavaroïis aux fraises framboisées, 
Gelée de marasquin. 
Gâteau de mille-feuilles garni de petits Cussy. 
Nougat de pistaches à la Parisienne, 

DESSERT. 


Crème vanille, 


AC : 
GLAGES Groseille. 


40° MENU 


Service de T0 couverts. 


Diner, 


\ 


Potage printanier à la Royale. et 


Filets de poulets à la Maréchale, vol-au-vent à la | 
Reine. | 
Turbot et Truite sauce Hollandaise aux cäpres. 
Rosbif à l'Anglaise. 
Pâté chaud à la Régence. 
Poularde de Paris à la Piémontaise. 
Boudins de Faisans à la Richelieu. 
Mayonnaise de cervelles à la gelée Ravigote. 
Chaud-froid de filets de Dindonneau à la gelée. 
Fonds d’artichauts sauce Suprême. 
Haricots verts à la Française. 

Melons et saucissons. 

Punch à la Romaine. 
Rors. Canetons de Rouen et Ortolans, salade, 
Pouding de Diplomate. 
Blanc-manger rubané. 
Suédoise de pêches à la Moderne, 
Gelée d'ananas garnie de macédoine de fruits. 
Biscuit à la Polonaise. 
Napolitain garni Nesselrode. 


Ch.-Latour. 


Johannisbere. 


Aï mousseux. 


Lacryma d'Espagne. 


Turin, 15 juin 1856, 


Vins. 


Carcavello. 


Saint-Estèphe, 


Hochheim. 


Sillery mousseux, 
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DESSERT. ) 


+ Muscat de Sétubal. 
GLaces Café et framboise. SA | 


41° MENU 


Service de 60 couverts. 


Turin, 25 septembre 1856. 


Diner. Vins. 
Potage de bisque à la Régence. 
Aiguillettes de volaille à la Horly et attereaux à la | 
Villeroy. Ténériffe. 
Loup de mer garni de truites sauce Genevoise. | 


Filet de bœuf à la Francaise. | 
Chapons à la Toulouse. 
Croustade de Cailles à l’Italienne. | 
Côtelettes à la Dreux. 
Suprème de filets de poulets à la gelée. \ 
Cardons à la moelle. ) 
Choux-fleurs sauce Vénitienne. | 
Punch à la Romaine. Î 
Jambon d’York à la gelée. | Hochheim. 
| 


Saint-Estèphe, 


Rors. Ortolans et Perdreaux, salade truffes blanches 
Bavarois à l’Impératrice. 

Chartreuse de fruits au crémant. 

Savarin à l’Angélique. 

Croque-en-bouche à la Duchesse, 


Ai mousseux, 


DESSERT. 
Crème café, ; 
GLACES PS Lacryma d’Espagne. 


42° MENU 


Service de 60 couverts. 
Turin, 22 janvier 1857. 


Diner. Vins. 
Potage de quenelles à l’Impératrice. 
Aiguillettes à la Villeroy et grenelli. 
Truite garnie sauce Hollandaise. 
Poularde à la Jardinière. 
Bécasses aux truffes blanches. 


Xérès. 


a 
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Aspic de Foies gras de Strasbourg. 
Petits pois à l’Anglaise, 

Hors-d'œuvre. 
Rots. Perdreaux etChapons, salade. 
Bavaroïs à la Carignan. 


Gelée au marasquin garnie d'amandes vertes. 


Biscuit garni et glace au chocolat. 
DEssERT,. 
GLACE abricots. 


3° MENU 


Service de 60 couverts. 


Diner maigre, 
Potage riz à la purée de légumes, 
Friture de poissons mêlés, 

OEufs brouillés aux truffes noires. 
Turbot sauce Hollandaise aux cäpres. 


Timbale de macaroni garnie d’écrevisses, 


Filets de soles à la Vénitienne, 
Brocolis au gratin Milanaise. 
Salade de truffes blanches. 
Punch à la Romaine. 
Pouding de Diplomate. 
Pain d’abricots à la Montmorency. 
Napolitain garni crème vanille. 
DESSERT. 
GLAGE crème café. 


44° MENU 


Service de 24 couverts. — Table de l’Impératrice de Russie. 


Déjeuner-Diner, 
Potage printanier à la Royale. 


Filets de poulets panés garnis de petits pois. 


Saumon et Turhot garnis sauce homard. 


DS 2 | me. f Denis 


Ch.-Laffite. 
Hochheim. 
Aï. 


Malaga. 


Turin, 23 janvier 1857. 


D D ES nd 


Sn. 


Vixs. 


Haut Sauterne. 


Chambertin. 


Liebfraumilch. 


Sillery. 


Pakaret. 


Nice, 26 janvier 1857. 


Filets de bœuf garni de pommes de terre, demi- 


glace sauce madère. 
Poulardes sauce Vénitienne. 


Vins. 


os," 
_— 


-—i 
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Jambon anglais et Foies de Strasbourg à la gelée. 
Rors. Faisans et Bécasses, cresson. 

Salade de truffes blanches à la Piémontaise. Û 
Pouding de cerises à la Marie-Clotilde, | 
GLace framboise et DESssERrT. 


Déjeuner pour 50 couverts. 


Saint-Florentin de volaille sauce tomate. 
Saumon et Turbot garnis sauce homard. 


Filetde bœuf garni de pommes de terre glacées sauce 
madère. 


Poularde Cardinal. 
Petits pois à la Française. 
Jambon à la gelée. 
Rors. Faisans et Grives sauce truffes blanches. 
Pouding à la Marie-Clotilde. 
GLACE framboise. 


Potage printanier. | 
| 


SR 


DESSERT. 


45° MENU 


S'ervice de 60 couverts. 
Turin, 27 février 1857. 


Diner (gras el maigre). VINS. 


Potage quenelles de volaille au consommé. 
Potage riz à la purée de légnmes. 
Friture poissons mêlés, 
Noix de veau garnie de laitues et racines. 
Turbot et Truite garnis, sauce Hollandaise aux cà- 
pres. 
Chapons à la Toulouse. 
Filets de loup de mer à la Lyonnaise. 
Timbale macaroni à la Milanaise. 
Perdreaux aux olives. 
Filets de perches à la chicorée. 
Choux-fleurs au parmesan. 
Epinards à la Française. 
Galantine de poisson et beurre monté. 
Salaison à la gelée de faisans. 
ÿ Punch à la Romaine. 
Rors, Bécasses et Poulets, salade de langouste. 


GUIDE DU GOURMET. 374 


Bavarois au chocolat. 
Gelée d'orange au curaçao. 
Nougat à la Parisienne. 
Pâtisserie assortie (corbeilles). | 
DEssErT. ! 
GLACE groseille. 


46 MENU 


Service de 60 couverts. 


Turin, 26 février 1857, 
Dîner. Vins. 


Potage d'orge à l’Anglaise. 
Saint-Florentin de volaille et cervelles sauce poi- 
vrade. 

Filet de bœuf à la Française. 
Bécasses à la Périgord. 
Filets de poulets à la Nivernaise. 
Aspic de Foies gras de Strasbourg. 
Artichauts sauce Vénitienne. 
Cardons à l'Espagnole, 

Jambon à la gelée. 
Rors. Faisans et Chapons, salade, 


| 
\ 
Bavarois aux avelines. 
| 


Grenache sec. 


Château-Latour. 


Hochheim. 


Gelée à l’Orientale. 
Biscuit à la Polonaise, 
Cougloff à l’Allemande. 
Pâtisserie assortie (corbeïlles). 
DESSERT, 
GLACE crème vanille. 


Sillery mousseux. 


Oporto. 


47° MENU 


Service de 60 couverts. 


Turin, 28 mars 1857. 


Diner. Vins. 
Potage macaroni à la Napolitaine. 
Maréchale de filets de poulets et croustade Monglas. 
Turbot garni sauce aux huîtres, Arinto. 
Rosbif à l'Anglaise. 
Chapons à la Chipolata. 
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Jambon anglais aux épinards. 
Salmis de Bécasses aux truffes. 
Mayonnaise de cervelles à la gelée. 
Petits pois à la Française. 
Asperges sauce au beurre. 
Foies garnis et saucisson à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Perdreaux et Poulets, cresson, salade. 
Pouding à la Carignan. 
Charlotte de fruits su crémant, 
Napolitain garni de plombière. 
Croque-en-bouche à la Portugaise. 
DESSERT. 
G£ace Chantilly au café. 


te 


Ch.-Margaux. 


Markobzunner. 


Sillery mousseux. 


Hermitage paille. 


CR À 


48° MENU 
Service de 60 couverts. — Pour l'Impératrice de Russie. 


Nice, 2 avril 1557. 


Dîner, Vis. 


Potage d'orge perlé à la Française. 

Filets de poulets Villeroy et rissoles gratin. 
Poisson de mer sauce Hollandaise cornichons. 
Filet de bœuf aux olives, 

Chapons à ia Financière, 

Chartreuse de Perdreaux. 


Saint-Peray. 
Foies gras et jambons d’York à la gelée, | 

Û 

S 


Ch.-Laffite. 


Artichauts à l'Anglaise. 


Asperges sauce Suprême. StaHbIss 
Punch à la Romaine. 
Rors. Poulardes et Bécasses sauce truffes blanches. 
CE k l Im pératrice. TE 
Cussy à l’abricot. 
Pâtisserie assortie (corbeilles). 
PET: Pakaret. 


GLace Macédoine de fruits aux bananes. 
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49° MENU 
S'ervice de 60 couverts. 
Turin, 24 mai 1857. 
Diner. Vins. 
Potage tapioca à la Régence. 
Grenelli et croustades Monglas. | 
Truites du PÔ sauce homard. RATES ee 
Filet de bœuf à la Française sauce madère. | 
Chapons à la Jardinière. 
Cervelle de veau à la Bergamasque. Château-Laffite. 
Faisans à la daube. 
Haricots verts à l'anglaise. | 
Foies gras et jambond’York. ben 
Punch à la Romaine. | É'ARÉRBER 
Rors. Dindonneaux, Ortolans et Canetons. 
Charlotte russe aux fraises. | 
Gelée d'ananas à la Moderne. Ai mousseux, 
Pankake à l’Américaine, \ 
DEssEnrT. 
os Ecume vanille. l ; 
GLACES | bone. Sétubal. 
50° MENU 
Service de 90 couverts. — Pour l'Impératrice de Russie de 


passage à Turin. 


Déjeuner, 
8 Potages de quenelles de volaille. 
8 Petits pâtés à la Russe et grenelli. 
8 Saumons et Turbots sauce Génoise. 
8 Filets de bœuf à l’Allemande. 
8 Poulardes de Paris à la Cardinal. 
8 Cailles aux champignons. 


8 Côtelettes d'agneau aux pointes d’asperges. 


8 Chaud-froid de poulets aux truffes. 
8 Artichauts à l'Espagnole. 
8 Haricots verts à la Française. 
8 Jambons d’York à la gelée. 
; Punch à la Romaine. 
8 Rors. Dindonneaux, cresson, salade. 
8 Blanc-manger de fantaisie. 
8 Pains de fraises à la Portugaise. 


SO D 


Lurin, Il mar 1867 
Vins. 
Madère. 
Château-Laffite, 


Steinberger. 


Ch. Sillery. 
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8 Gâteaux de mille-feuilles à l’abricot. 
8 Nougats de pistaches à la Parisienne. 
DEssERT. 
GLAGES écume café et griotte. 


1° MENU 


Service de 60 couverts. 


Diner. 


Potage printanier aux quenelles de volaille. 
Grenelli et filets de poulets à la Maintenon. 
Truite sauce Genevoise. 
Rosbif à l’Anglaise. 
Chapons en chartreuse. 
Filets de canetons à la Provençale. 
Chaud froid de pintadeau aux truffes. 
Fonds d’artichauts sauce Vénitienne, 
Salé mêlé. 
Punch à la Romaine. 


Rors. Ortolans et Dindonneaux, cresson, salade. 


Bavarois d’avelines à la vanille. 
Gelée macédoine de fruits au marasquin. 
Brioches au raisin de Corinthe. 
Biscuit belge au punch. 
Pâtisserie. 
Dessert, 
GLACE nougat. 


52° MENU 


Service de 60 couverts. 


Diner, 


Huîtres. 


Potage printanier au consommé. 
Saint-Florentin de volaille. 


Filet de bœuf garni de pommes de terre sauce 


achée, 


Te Re Re nd - TC RE Te 


| 
| 


Lacryma d'Espagne. 


Turin, 12 juillet 1857. 


Vins. 


Madère sec. 


Ch.-Margaux. 


Markobrunner., 


Sillerymousseux. 


Malaga de 1758 
(99 ans). 


26 octobre 1857, 


Vins. 


Chablis. 
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Poulardes à la Financière. 
Timbale de macaroni à la Milanaise. 
Bécasses en croustade. 
Jambon de Westphalie aux petits pois. 
Aspic de filets de poulets à l’écarlate. 
Choux-fleurs sauce Suprême. 
Hors d'œuvre, salé et mortadelle. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Cailles et salade de truffes blanches. 
Macédoine de fruits au champagne. 
Pâtisserie (corbeilles). 
DEssERrT. 


Biscuit vanille. 
Fruits assortis. 


Châtean-Laftite. 


Hochheim. 


Champagne. 


D US nd 


GLACES Hermitage paille. 


53° MENU 
Service de 50 couverts. 


: Chambéry, 31 août 1857. 
Diner. Vins. 


Potage à la Julienne. 
Saint-Florentin de poulets et cervelles. 
Truite sauce tomate. 
Rosbif à l'Anglaise. 
Dindonneaux à la Vénitienne. 
Fondue à la Piémontaise, truffes blanches. 
Noix de veau à la gelée. 
Haricots verts à la Française. 
Salé mêlé et beurre. 
Rors. Coqs de bruyère et Canetons, salade. 
Charlotte russe aux fraises. 
Pâtisserie assortie. 


Ténérifte. 


Ch.-Margaux. 


D 


Markobrunner. 


Sillery mousseux. 


Desserr. 
Lacryma d'Espagne, 


ES “ne 


GLACE vanille, 


54° MENU 


S'ervice de T0 couverts. 
Chambéry, 1** septembre 1857, 
Diner. Vins. 


6 Potages macaroni à la Royale. 


: G 
6 Petits vol-au-vent à la Reine et croquettestruffes.$ enache 
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6 Saumons sauce aux càpres. 

6 Filets de bœuf Jardinière. 

6 Chapons à la Toulouse. 

6 Perdreaux aux olives. 

6 Aspics de Foies gras de Strasbourg. 

6 Cardons à la demi-glace. 
Meions et salé mêlé. 
Punch à la Romaine. 


6 Rors. Pintadeaux et Foulardes, salade truffes 


blanches. 
6 Bavarois au chocolat. 
ü Macédoine de fruits au marasquin. 
6 Gâteaux de Compiègne au cédrat,. 
6 Nougats de pistaches à la Parisienne 
DESSERT. 
_ GLacx aux fraises, 


55° MENU 


Service de 10 couverts. 


Diner, 


Potage quenelles au consommé. 
Croustade à la Monglas. 
Bécard sauce Génoise. 
Noix de veau à la Fermiëre. 
Dindonneaux aux truffes blanches. 
Cailles aux petits po:s. 
Galantine de Perdreaux à la gelée. 
Artichauts à l’Anglaise. 
Salé et langue fumée. 

Punch à la Romaine. 
Rors. Canetons et Chapons, salade. 
Sabayon glacé au malaga. 
Pain de pêches à l’écarlate, 
Cussy à l’orange, 
Croquante garn'e de plombière vanillée, 
Pâtisserie assortie (corbeilles). 

DESSERT. 

GLAGg abricots. 


| 
| 
| 


\ 


| 


} 


| 


| 
| 
| 
| 
| 


| 
| 


Ch.-Larose. 


Steinberger. 


Ai mousseux. 


Malvoisie de Madère, 


Chambéry, 2 septembre 1857. 


Vins. 


Carcavello. 


Ch.-Léonville. 


Liebfraumiich. 


| Saint-Péray, 


Malvoisie de Naples, 


pe Sr api ur 


PRE CRE 2 


nu. © 
ar 
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56 MENU 


Service de T0 couverts. 
Turin, 7 octobre 1857. 


Diner. Vins. 
Potage d’orge à l’Écossaise. 
Aiguillettes, Cromoski et Grenelli sauce tomate. 
Loup de mer garni de filets de truites sauce Gé- 

noise. 

Filet de bœuf à la Gastronome. 
Chapons à l’Allemande, 
Croustades de cailles au fumet. 
Blanquette de volaille à la gelée. 
Haricots verts à la Française. 
Choux-fleurs à la Milanaise. 


Xérès sec. 


Ch.-Margaux. 


Salé mêlé et beurre monté. Markobrunner. 
| Punch à la Romaine. 
Rors. Faisans et Canetons sauce truffes. 
Bavarois de Marrons vanillés. 
Gâteau Russe aux fruits. Sillery. 


D 6 © ns ne Se 


Biscuit garni au chocolat. 
DESSERT. 


Ecume café. 


GLACES Ananas. 


Tintilla de Rota 


51°: MENU 
Service de 50 couverts. 


Moncaglieri, 22 novembre 1857. 


Diner, Vins. 
Potage macaroni au Chasseur. 
Grenelli et cervelles Saint-Florentin 
Dentice et Truite sauce Hollandaise. Ténériffe. 
Filet de bœuf Financière. 
Chartreux de Perdreaux au fumet,. 


Galantine de volaille à la gelée. 
Artichauts sauce Vénitienne. | Saint-Estéphe. 
Salé mêlé et beurre monté. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Chapons et Bécasses, salade aux truffes blan-\  Hochheim. 


ches. 
Bavaroïs de Marrons glacés vanillés. 
Napolitain garni de fruits. 


Aï mousseuxs 


nt 


385 
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Pâtisserie (corbeïlles), Xérès. 
DESSERT. 
GLace Écume vanille. Amontillado. 
58° MENU 


Service de 60 couverts. 
Turin, 8 décembre 1857. 


Dîner. Vins. 


Potage de riz à la Sainte-Clotilde. 

Crépinettes de volaille et Cervelles. 

Turbot et Truite sauce Génoise. Oporto reine Victoria. 

Rosbif à l’Anglaise. 

Poularde à la Cardinal. 

Côtelettes d’Agneau petits pois. 

Boudins de gibier à la Périgord. 

Aspic de foies gras de Strasbourg. 

Haricots verts à la Française. 
Jambon et saucisson à la gelée. 

Punch à la Romaine. 


Saint-Julien. 


Rors. Bécasses et Chapons, salade de truffes blan- Johannisherg. 
ches. 

Crème de Marrons à la vanille. 

Gelée d’Abricots verts à l’Orientale. Sillery. 


Savarin à la Portugaise. Moët, Chandon. 


Croque-en-bouche au chocolat. 
DESSERT. 


GLace. Framboise. HérASS ESS: 


59° MENU 


Service de 90 couverts. — Pour la princesse Clotilde. 


Turin, 1% janvier 1858. 
Diner. Vins. 


Potage tapioca à la Romaine. | 
Filets de merlans et rougets à la Orly. 

Canapé d'œufs à la Française. 

Sanmon et Turbot sauce aux huîtres. 

Coulba ou pâté à la Russe. 

Côtelettes de loup de mer à la Périgueux. 

Filets de soles à la Colbert. 

Langouste à l’Américaine. Château-Laffite. 
Petits pois à l’Allemande, 


Carcavello. 
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Choux-fleurs sauce Milanaise. 
| Galantine d’anguille et beurre monté. 
nn - Punch à la Romaine. 
| Rors. Poules d’eau, salade de truffes blanches. 
| Pouding de Diplomate au marasquin. 
‘2 Gelée de fantaisie. 
| Gâteau de cédrats. Ai mousseux. | 
Croque-en-bouche d’abricots. 
Pièces montées garnies de pâtisseries. 

DESSERT. 


Ecume chocolat vanillé. 
Fraises blanches. 


Steinberger. 


GLACES Lacryma d’Espagne. 
60° MENU 
Service de 90 couverts. 


Turin, 17 Janvier 1858. 
Diner. Vins. 
Potage à l'Impératrice, 
Attereaux de ris d’Agneau et bouchées. | 
Turbot garni de filets de truites, sauce Vénitienne.» Xérés. 
Filet de bœuf à la Montmorency. | 
Suprême de volaille aux petits pois. 
Perdreaux à la Piémontaise. 
Grenadins de filets mignons de veau garnis de ma- 
cédoine. 
Darne de saumon au beurre de Montpellier. 
Choux de Bruxelles à la Française. | 


Ch.-Larose. 


Artichauts à l’Italienne. 
Jambon garni de foies gras à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Faisans et Poulardes, cresson, salade. 
Bavaroïs en surprise, 


Hochheiin. 


Gelée de banane. 

Biscuit à la Princesse. 

Croque-en-bouche de marrons glacés. 
DESSERT. 


Chantilly vanille. 
Ananas. 


Moët impérial. 


GLACES 


61° MENU 


Service de 90 couverts, — Pour le prince Napoléon. 
Turin, 27 janvier 1858, 


Dîner. Vins. 
Potage petits pois à la Française. | Ne 
Aiguilléttes, crêtes e cervelles Villeroy. 
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Loup de mer garni de filets de Truite sauce Portu-\ 
gaise. 
Noix de veau à la Belge. 
Poulardes à l’Ambassadrice. 
Salmis de Bécasse aux champignons. 
Côtelettes d’agneau aux pointes d’asperges. 
Mayonnaise de filets de soles. 
Haricots verts à l’Anglaise. 
Cardons à la moelle. 
Galantine garnie de saumon à la gelée. 
Punch à la Romaine. | 
Rors. Canetons de Rouen et Poulets garnis de ‘À Sillery mousseux. 


pe 


Markobrunner. 


RE OS CU 


lets de lièvre piqués, sauce truffes blanches. 
Crème de cerises à la Sainte-Clotilde. 
Gelée d’ananas au Champagne. 
Gâteau Russe aux avelines. Château-Latour. 
Mille-feuilles à l’abricot. \ 
DESSERT. 
Crème de toron. 


: Malaga très-vieux. 
Framboise. 8 


GLACES 


62 MENU 
Service de T0 couverés. 
Turin, 1°’ février 1858. 
Diner. Vins. 

Potage macaroni à la Napolitaine. 
Filets de poulets à la Maiïintenon, Grenelli Saint- 

Florentin. Arinto. 
Turbot et Dentice sauce homard. 
Rosbif à l’Anglaise. ; 
Chapons à la Piémontaise. 
Cailles garnies de macédoine. 
Filets de Truite à la Périgord. 
Chaud-froid de filets de sarcelles à la gelée. j 
Artichauts à la Barigoule. 
Petits pois à la Française. 

Foies gras et saucisson à la gelée. 

Punch à la Romaine. 

Rors. Poulardes bardées et Pintades piquées, «| 

lade. 
Charlotte russe framboisée. 
Gelée d’oranges au curaçao. | 


Ch.-Margaux. 


>»  Steinberger. 


RAS 4 Ai mousseux. 
Panake à l’Américaine. 


Nougat à la Parisienne. 
DESssERT . 
Chocolat crème vanille, 


k Malvoisie de Madère. 
Groseille. 


GLACES 


SN, mn 
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63° MENU | , 
Service de 50 couverts. — Pour le Prince Napoléon. 
Turin, 8 février 1858. 
Diner. Vins. 


Potage d’orge à la Princesse. 
Cromoskis et Croustades à la Monglas. 
Turbot garni de filets de soles à la Vénitienne. 
Filet de bœuf à la Française. 
Poulardes à la Gastronome. 
Côtelettes de Perdreaux au chasseur. 
Boudins de Poulets aux petits pois. 
Salade de Saumon à la Parisienne. 
Haricots verts à l’Anglaïse. 
Asperges sauce Hollandaise. 

Hure de sanglier à la gelée. 

Punch à la Romaine. 
Rors. Faisans et Bécasses, sauce truffes blanches. 
Crème de marrons glacés à la vanille. 
Macédoine de fruits au crémant. 
Gâteau d’ananas à la Brésilienne. 
Croquante au chocolat garnie de pâtisseries. 
DESSERT. 


Driiue Crème noisettes. 
* Pêches. 


Madère sec. 


Ch.-Léonville. 


Johannisberg. 


| 


Moët impérial. 


RU CS Sn. 


Muscat de Sétubal, 


64 MENU 


S'ervice de 90 couverts. — Pour le mariage du prince Napoléon. 
Turin, 15 février 1858. 


Diner. Vins. 


Potage tapioca aux quenelles de volaille, 

Canetons de volaille à la Russe et Villeroy de ris 
de veau. 

Saumon et Turbot garnis sauce Italienne. 

Noix de veau à la Provencale. 

Poulardes du Mans à la Jardinière. 

Croustades de caïlles au famet. | 

Filets de Poulets à la Royale. 

Aspic de foies gras à la Régence. | 


Ténériffe. 


Cardons à la Piémontaise. 
Choux de Bruxelles à l’Allemande. 
Jambon d'York et mortadelle à la gelée. 
Punch à la Romaine. 


Hochheim, 


s Médoc, Saint-Julien. 


0 
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Rors. Faisans et Bécasses, cresson, salade. 
Bavarois de pèches à l’Impératrice. 
Gelée de banane à l’Indienne.. 
Baba au vin de Malaga (sirop). 
Biscuit garni de crème d'angélique. 
Pâtisseries assorties (corbeiïlles). 

DESSERT. 


Ecnme au chocolat. 
{ Mandarine, 


Sillery mousseux 


Pajareta. 
GLACES 


I mme — 


eme = tn 


65° MENU 


Service de 60 couverts. 
Turin, 18 mai 1858. 


Diner, Vins. 
Potage à l’Impérairice. 
Greneili, bouchées et crêtes Villeroy. 
Turbot et loup de mer garnis de filets de Truite 
sauce Génevoise. 
Filet de bœuf à la Provençale. 
Dindonneaux à la Périgueux. 
Cailles aux petits pois. 
Quenelles de volaille à l’Allemande, 
Mayonnaise de homard à la gelée. 
Petites courges à la Milanaise. 
Pain de crème d’asperges garni de pointes. 
Jambon d’York à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Canetons et Poulets nouveaux, salade. 
Suédoise de pêches garnie de fraises. 
Gelée d’ananas au Champagne. 
Gâteau Russe aux avelines. 
- Biscuit garni glacé au chocolat. 
DEsserr. 
GLAcE Crème vanille et framboise, | Malaga très-vieux. 


66° MENU 


Service de 60 couverts. 


nd 


|  Xérès sec. 


Château-Laffite 
retour des Indes: 


Steinberger. 


Moët impérial. 


D É 


Alexandrie, 25 mai 1858, 
Dîner. Vins. 
Potage tortue à la Sarde. 
Grenelli et côtelettes d'agneau Villeroy. 
Turbot garni de filets de loup de mer sauce een 
daise et merlans, 


Oporto sec, 


À 
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Filet de bœuf à la Française. 
Caiïlles à la Royale, 
Filets de poulets à la Fermière, | Gh: ESIRIe 
Aspic de foies gras en Bellevue. 
Fonds d’artichauts à la Lyonnaise, 
Jambon et saucisson à la gelée, 
Punch à la Romaine. 
Rors. Dindonneaux, cresson, salade. 
Sabayon glacé au malaga. 
Gelée marasquin. | 
Biscuit Flamand aux fraises. 
Savarin au cédrat. ; 


Steinberger. 


Moët impérial. 


DESSERT. 


Crème vanille. 
GLACES Péinbuise. Muscat de Sétubal. 


67° MENU 


S'ervice de 60 couverts. 


Turin, 4 décembre 1858. 


+ Dîner (gras et maigre). Vins. 


Potage macaroni à la Napolitaine. 
Potage tapioca à la Romaine. 
Grenelli et Crépinettes à la Piémontaise. Xérès sec, 
Petites timbales de merlans à la Russe. 
Saumon et Turbot sauce aux huîtres. 
Filet de bœuf à la Française. 

. Poulardes à la Toulouse. 

| Filets de soles à la Cardinal. 
Salmis de cailles à la Bourguignonne. 


| Ch.-Laffite 
Choux de Bruxelles à l’Allemande. | 


retour des Indes. 


Petits pois à l’Anglaise. 
Salade de langouste à la Parisienne. 
Jambon d’York et foies gras à la gelée. 

Punch à la Romaine, 
Rors. Bécassineset Faisans, salade truffes blanches 
Pouding de Diplomate au marasquin. 
Gelée de Champagne crémant à l'Orientale. 
Gâteau de marrons crème vanille. 
Croque-en-bouche de fruits. 

DESSERT. 


Chantill café. | 
Rep PE Hermitage paille, 


Johannisberg. 


Champagne. k 


GLACES : 
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68 MENU 
Service de 60 couverts. 


Turin, 1° janvier 1859. 
Dîner. Vins. 


Potage quenelles de volaille aux petits pois. 
Filets de Poulets à la Maréchale et Cromoski de 

cervelles. Marsala. 
Turbot et Truite à la Régence. 
Rosbif à l’Anglaise. 
Chapons à la Romaine, 
Salmis de Bécasses aux truffes. 
Darne de saumon à la Provençale. 
Cardons à la Piémontaise. 
Fonds d’artichauts sauce Vénitienne. 

Galantine d’anguilles et saucisson à la gelée. 

Punch à la Romaine: 
Rors. Faisans et Poulardes, salade. 
Bavaroïs de pêches à la Duchesse. 
Gelée de marasquin à la Portugaise. 
Savarin à l’angélique. 
Gâteau d’avelines au café. 
DESSERT. 


Framboise, 
Crème vanille. 


Côte-Rôtie. 


Steinberger. 


Ch. Cliquot. 


GLACES Xérès de la Pajareta. 


69° MENU 
Service de 60 couverts. 


Turin, 16 janvier 1859. 


Dîner. Vins. 

Potage tortue à la Française. | 
Crètes à la Villeroy et bouchées à la Reine. | 
Truite garnie de loup de mer sauce homard. 
Filet de bœuf à la Gastronome. | 
Poulardes à l’Allemande. | 
Caiïlles à la Périgord. | 
Mayonnaise de filets de soles à la gelée. 
Haricots verts à la Lyonnaise. 
Petits pois à l’Anglaise. 

Jambon et foies gras à la gelée. 

Punch à la Romaine. 


Xérès sec. 


Ch.-Laffite 1831, 


PRE CRE Re 
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Rors. Perdreaux rouges, poulets, salade, truffes 
blanches. | Hochheim. 

Sabayon glacé au Malaga. 

Gelée de bananes à l’Indienne. 


Cussy au chocolat. | Fleur d'Ai. 
Croquante d’abricots. } 
DESSERT. 
GLACES ST au cañé. Lacryma de Sardaigne. 


70° MENU 
Service de 60 couverts. 


Turin, 18 janvier 1859. 
Dîner. Vins. 

Potage d'orge à l’Ecossaise. 
Grenelli et aiguillettes à la Saint-Florentin. 
Turbot et saumon sauce Portugaise. 
Noix de veau à la Jardinière. 
Faisans à la Piémontaise. 
Côtelettes d'agneau à la Toulouse. | 
Galantine de volaille à la gelée. 
Artichauts fines herbes. 
Cardons à la Rossini. | 


Malvoisie d'Espagne. 


Nuits. 


Saucisson et mortadelle, gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Chapons et Bécasses, saladé. 
Bavaroiïs au café. 
Gelée d’ananas à la Montmorency. 
Biscuit Polonais. 


Steinberger. 


| Sillery, Moët et Chan- 


don. 
Gâteau de mille-feuilles. 
DESSERT. 
Ecume crème chocolat. À 
GLACES Cerises garnies. Lacryma d’Espagne, 


71° MENU 
Service de 60 couverts. 


Turin, 20 janvier 1859. 
Diner, VINS. 
Potage quenelles de volaille au Consommé. 
Croustades à la Monglas et croquettes écarlates. 
Morone et Turbot garnis sauce Hollandaise, Arinto, 
Roshif à l’Anglaise. 
Côtelettes de filets de poulets aux petits pois. 
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Filets de bécasses aux truffes. 
Salade de filets de truites à la Parisienne. 
Haricots verts maître d'hôtel. 


Ch.-Laffite, retour des 
Foies.gras et jambon à la gelée. 


Indes. 


Punch à la Romaine. Markobrunner. 
Rorïs. Poulardes et Perdreaux piqués, cresson. 
Gelée de framboise au marasquin. 

Savarin aux ayelines. 


DESSERT. 


Crème de vanille. 0 
GLACES Est de riorencas Tintilla de Rota. 


Aï, Moët et Chandon. 


12° MENU 


Service de 60 couverts. 
Turin, 23 janvier 1859. 


Dîner. Vins. 

Potage printanier à la Royale. 
Attereaux de ris d'agneau et rissoles de volaille. 
Turbot garni de filets de dentice sauce Hollandaise 

aux câpres. 
Tête de veau en tortue. 
Cailles gratinées à l’Allemande. 
Chaud-froid de poulets aux truffes à la gelée. 
Artichauts à la Barigoule, 
Cardons à la moelle sauce Suprême. 

Foies gras et jambon à la gelée. 

Punch à la Romaine, 
Rors. Faisans et Bécassines, salade. 
Crème marrons à la vanille. 
Gelée de cerises. 
Biscuit à la Duchesse. 
Napolitain garni de fruits au Frontignan. 
DESSERT. 

Crème café. 
Abricots. 


Marsala. 


Hermitage rouge. 


Johannisberg. 


Ch. Cliquot. 


GLACES Malvoisie de Madère. 


EE o ef OR RC Su. 


13° MENU 


Service de 60 couverts. 
Turin, 27 janvier 1859. 


Diner. Vins. 
Potage tapioca à la Reine. 
Petits coulbas à la Russe et grenelli, 
Turbot garni de dentice sauce Cardinal. 
Filet de bœuf au chasseur. 


Carcavello, 
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Poularde à la Piémontaise. 
Mayonnaise de cervelles à la gelée. 
Haricots verts à l’Anglaise. 

Petits pois à la Française. 

. Jambon et saucisson à la gelée. 

Punch à la Romaine. 

Rors. Perdreaux rouges et Poulets, salade: 
Bavaroiïs au chocolat praliné. 
Suédoise de pêches. 
Brioche au Corinthe. 
Gâteau Brésilien. 


Volnay. 


Markobrunner. 


Sillery. 


D SE RS en... 


DESSERT. 


Crème à la vanille, 


GLAGES Fraise. 


Hermitage paille. 


14 MENU 


Service de 60 couverts. 


Turin, 6 mars 1859. 
Diner. Vins. 


Filets de grives à la Valençay et grenelli. 
Tarbot garni de truites à la Rothschild. 
Filet de bœuf à la Financière, 
Grenadins de Poulets à la chicorée. 
* Timbale de ris d'agneau au Suprême. 
Petits pains de foies gras à la Reine, garnis de 
gelée. 
Artichauts à l’Espagnole. 
Asperges sauce Milanaise. 
Galantine de sanglier à la gelée. | Hosbla 
Punch à la Romaine. À 
Rors. Faisans piqués et Ponlardes bardées, salade. 
Pouding de bananes à la Moderne, 
Gelée de groseilles blanches. 
Gâteau Russe garni de crème marrons vanillée. 
Croque-en-bouche de massepain aux pistaches. Fleur de Sillery. 


Xérès sec. 


Potage de profiteroles à la Régence. 3 


Nuits. 


RE ne UE 


r. 


PT LS 


nn 


DESSERT. 


Nougat. 


GLACES Framboise. 
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15° MENU 
Service de 60 couverts. 


Turin, 15 juillet 1859, 


Dîner. Vins. 
Potage aux quenelles de volaille. 
Grenelli, rissoles et crêtes Villeroy. 
Truite garnie sauce Hollandaise. 
Filet de bœuf Jardinière, 


Xérès sec. 


Dindonneaux sauce tomate. 
Filets de canetons aux petits pois. | 
Darne d’esturgeon à la Provençale. >  Ch.-Laffite. 
Haricots verts à la maître d'hôtel. | 
Noix de veau à la gelée garnie de salé. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Cailles et Pintadeaux, salade. | Sillery, duc de Monte- 
Bavaroïs d’abricots. \ bello. 
Pâtisseries. / 
DESSERT. 
CAPE Crème vanille. ur al 
à Framboise. ermitage paille. 
16 MENU 
Service de T0 couverts. — Pour le maréchal Vaillant. 


Milan, 8 août 1859. 


Diner. Vins. 
Potage macaroni à la Duchesse. 
Rissoles et filets de Poulets Villeroy. 
Esturgeon garni de filets de truite sauce tomate. 
Rosbif à l’Anglaise. 
Dindonneaux aux truffes blanches. 
Pâtés chauds à la Toulouse. 
_Galantine à la gelée. 
Petits pois à l’Anglaise. 
Saucisson et beurre monté. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Cailles aux croûtons, salade. 
Sabayon glacé au Malaga. 
Gelée d'orange. 
Gâteau de mille-feuilles. 
Nougat à la Parisienne. 
DEssErT. 


Crème vanille. 
Framboise, 


Xérès sec. 


Ch.-Laffite, 


Sillery, Moët. 


D RU. 


GLACES Lacryma d’Espagne. 


Eee Le. 


| 
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11° MENU 


Service de 80 couverts. — Pour le maréchal Vaillant. 
Milan, 9 août 1859. 


Dîner. Vins. 
Potage croûtes au pot au jus de daim. 
Saint-Florentin de cervelles et rissoles au gratin. 


Noix de veau Jardinière. Arinto. 


_ Canetons aux olives. 


Cailles aux concombres. | 
Blanquette de volaille aux truffes. | 
Flans de brocolis à la demi-glace. Bordeaux. Madère. 
Jambon et saucisson. 
Punch à la Romaine. 

Rors. Grives garnies de cresson, salade. 
Bavaroïis au chocolat. 

Gelée de cerises à la Russe. 


Biscuit à la Polonaise. 


Hochheim., 


Champ. Ai. 


_ Croquante d’abricots. 


DESSERT. 


Crème noisettes. 


GLAGES Groseille. 


Muscat de Sétubal. 


18° MENU 


* Service de 60 couverts. 


Monza, 9 août 1859. 


Déjeuner. Vins. 

Potage à la Reine. 
Petits pâtés et grenell. 
Noix de veau à la chicorée. 
Epigramme de poulets à la Financière. 
Quartier de Daim sauce groseille, 
Riz garni de truffes blanches. 
Pain de brocolis à l'Espagnole. 

Langue et saucisson monté. 

Punch à la Romaine. 

Rors. Chapons et salade. 
Gelée au marasquin. 
Pâtisseries assorties. 


Oporto, reine Victoria. 


| Ch.-Laffite. 
| | Sillery. 
DESSERT. 


Crème cannelle. 
GLACES } Pâche. Malaga. 
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19° MENU 


Service de 130 couverts. — Pour Le maréchal Vaillant et la fête 
de Napoléon III. 


Milan, 15 août 1859. 
Déjeuner-Diner, Vins. 


12 Potages d'orge à l’Ecossaise, 
12 Saint-Florentin de ris de veau et rissoles de | 
volaille. Carcavello. 


12 Esturgeons garnis de filets de truites sauce Gé- 
nevoise. 


12 Filets de bœuf à la Godard, \ 
42 Grenadins de Daim sauce chevreuil. | 
12 Dindonneaux à la daube, Chambertin. 
12 Haricots verts à l’Anglaise. | 
12 Jambons et saucissons à la gelée. s 


Punch à la Romaine. 
12 Bavarois café. Ai. 
12 Pâtisseries assorties (corbeilles). \ 
DESSERT. 
j Crème vanillé. iécät dé Sétubal. 
GLACES Pond Müscat de Sétu 
80° MENU 


Service de 60 couverts. 


Milan, 3 septembre 1859. 


Diner. Vins. 

8 Potages macaromi à la Royale. 
8 Petits vol-au-vent à la Reine, grenelli et cro- 

quettés ris de veau. Montrachet. 
8 Truites garnies d’esturgeon et pommes de terre, 

sauce Hollandaise. 
8 Filets de bœuf à la Provençale. 
8 Dindonneaux aux truffes blanches. 
8 Cailles aux petits pois. Ch.-Lafitte. 
8 Salades de volaille à la gelée. 
8 Haricots verts à l’Anglaise. 

8 Jämbons et saucissons à la gelée. 

Punch à la Romaine. 

8 Rors. Canetons et Pintadeaux, cresson. : Markobrunner. 
8 Bavarois au chocolat. 
8 Gelées macédoine aux fruits au marasquin. 


er 
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8 Biscuits à la Chantilly vanillés. Gilléty 
8 Pâtisseries assorties (corbeilles). HE 
DESSERT. 
. ( Crème café. HE 
PR Der {  ‘Tintillà dé Rota. 


8l° MENU 
Service de 10 couverts. 


Turin, 15 septembre 1859. 
Dîner, Vixs. 


- 8 Potages quenelles de volaille aux petits pois.  ; 
8 Cromoski et croustades à la Monglas. | 
8 Truites garnies de filets de perches Villeroy,| 

sauce Génoise. | 
8 Rosbiis à l’Anglaise. | 


Ch.-Yquem. 


8 Faisans à la Sarde. 
8 Filets de Poulets à la Française. 
8 Canetons à la daube. 
8 Asperges à la Milanaise, 
8 Jambons et saucissons à la gelée. | 
Punch à la Romaine. 
8 Rors. Caïlles et Chapons, salade. \ 


Clos-Vougeot. 


8 Charlottes de pêches à la Russe. 

8 Gelées au curaçao, 

8 Sayarins à l’Angélique. 

8 Gâteaux d’avelines au café. 
DESSERT. ; 


Crème vanille. 


GLACES 
Ananas. 


82° MENU 


Service de 80 couverts. 
Turin, 1°’ janvier 1860. 
Diner. Vins. 
8 Potages de profiteroles au tapioca. 
8 Grenellis, crête Villeroy et bouchées à la Reine. 
8 Truites garnies de filets de soles et loup de mer, 
sauce aux huîtres. 
8 Rosbifs à l’Anglaise. 
8 Côtelettes de cailles garnies de macédoine de lé-{ 
gumes. 
8 Filets de venaison à la Piémontaise. 


Arinto. 


Ch.-Laffite. 
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8 Aspics de foies gras de Strasbourg. 
8 Artichauts Barigoule. 


LUE Johannisberg. 
8 Asperges sauce Milanaise. 
8 Jambons et saucissons à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
8 Crèmes de marrons glacés vanille. Champagne. 


8 Gelées au Champagne garnies de pêches. 
8 Babas au Malaga. 
8 Biscuits à la Duchesse. 


DESSERT. 


Crème noisette. 
Framboise. 


8 Rors. Faisans et Poulardes, cresson, salade. 
Malvoisie de Madère. 


GLACES 


83° MENU 


Service de 60 couverts. 
Turin, 8 février 1860. 
Diner. Viss, 
4 Potages de santé à la Régence. | 
4 Filets de grives à la Maintenon et cromoski. 
4 Turbots garnis de filets de truites sauce Génoise. Marsala Woodhouse. 
4 Noix de veau à la Provencale. 
4 Faïsans à la Piémontaise. 
4 Grenadins de Poulets à la Pompadour. 
4 Salades de homard à l’Américaine. 
4 Cardons aux truffes blanches. Ch.-Margaux. 
4 Artichauts sauce Vénitienne. 
4 Hures de sanglier à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
4 Rors. Bécasses et Poulardes, salade. | 
4 Bavaroiïs en surprise. | 
4 Suédoises de fruits à la Moderne. 
_ À Gâteaux camélia. 
4 Nougats aux pistaches. ( 
DESSERT. 
GLAce Ecume de chocolat à la vanille. 


Markobrunner, 


Moët crémant. 


Malvoisie de Madère, 


84 MENU 
Service de T0 couverts. 
Milan, 20 février 1860, 
Diner. Vins, 
8 Potages d'orge à l’Allemande. | 
. 8 Grenelli et crêtes à la Villeroy. 


8 Esturgeons garnis de filets de truites sauce Gas Madère see. 
dinal. 


| 
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8 Côtelettes à la Dreux. 


8 Filets de Poulets à la Toulouse. Bourgogne. 
8 Salmis de Perdreaux aux truffes. Clos-Vougeot. 
8 Mayonnaises de cervelles à la gelée. 
8 Mortadelles et Saucissons à la gelée, 
Punch à la Romaine Stelnberger. 


8 Rors. Bécasses et Pintades, salade. 

8 Crèmes de fantaisie. 

8 Gelées d’abricots verts au marasquin. 

8 Gâteaux Russes garnis de macédoine de fruits. 
8 Napolitains d’avelines. 


| 
8 Asperges sauce Milanaise. | 
Sillery mousseux, 


Dessert. 
, ( Crème noisette. ) 4e 
GLAGES Framboise. Guinda. 
85° MENU 


Service de 10 couverts. 


Milan, 19 février 1860 
Diner. Vins, 


8 Potages tête de Cerf à l’Anglaise. 

8 Croquettes de foies de gras et Coulba russe, | 

8 Saumons du Rhin garnis de filets de soles, sauce Ténériffe. 
aux huîtres. 

8 Rosbifs à la Française. | 

8 Chapons à la Jardinière. 

8 Cailles aux petits pois. 

8 Bigarré de noix de veau à la gelée, | 

8 Artichauts à la demi-glace. j 
8 Salés et Jambons de Strasbourg. \ 

Punch à la Romaine. ( 

$ Rots. Faisans et Poulets, salade. \ 

8 Bavarois au café. | 

8 Gelées d’oranges au curaçao, l 

8 Gâteaux de Compiègne au cédrat. | 

8 Candis d’abricots à la Moderne. 

DESSERT, 


Ecume de chocolat. 
GLAGES Macédoine de fruits. Pedro Ximenés, 


Ch.-Margaux. 


Johannisberg. 


Champagne crémant. 


20 
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. 86° MENU 
Service de 10 couverts. 
Milan, 22 février 1860. 


Diner. Vins. 


Potage de Faïisans à la Chasseur. 
Aiguillettes et cervelles à la Saint-Florentin. | On 
Turbot garni de filets de loup de mer sauce Ita- 
lienne. 7 
Jambon d’York à la Belge. 
Côtelettes d'agneau, macédoine. | 
Aspic de foies gras de Strasbourg. | 
Cardons à la Rossini, T1 
Bondiole et Saucisson à la gelée. Ca 
Punch à la Romaine. 
Rors. Cailles et Chapons, salade. (te 
Pouding à l’Impératrice. 
Gelée de génépi des Alpes garnie de pêches. | 


Ch.-Latour. 


Markobrunner. 


Savarin à l’angélique. Aï crémant. 
Gâteau Brésilien. 
DESSERT. 


Ecume au café. 


Cipro Limissio. 
Fraises. 


(SLACES 


87° MENU 


Service de 10 couverts. 
Milan, 26 février 1860. 


Dîner. Vins. 
8 Potages de Ravioles à la Génoise. 
8 Maréchales de volaille et Canetons. 
8 Rosbifs à l’Anglaise. 
8 Filets de Faisans à la Royale. 
8 Boudins à la Vénitienne. 
8 Chaud-froid de Poulets au Champagne. 
8 Artichauts à la Hollandaise. Saint-Estèphe. 
8 Asperges sauce demi-glace. 

8 Mortadelles et Saucissons à la gelée. 
Punch à la Romaine. 


8 Rots. Quartiers de sanglier sauce chevreuil, sa- | 
lade. Liebfraumilch. 


Carcavello. 


8 Sabayons glacés. 
8 Gelées de bananes. 
8 Biscuits à la Duchesse, 


8 Croque-en-bouches d’oranges, Sillery crémant. 
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DESSERT. 


Crème chocolat à 


s | : , 
GLACES } Päches et oranges. Hermitage paille, 


88 MENU 


Service de 60 couverts. 


Turin, 18 mars 1860. 
Dîner. Vins. 
4 Potages à l’Impératrice. 
4 Cromoski, grenelli et croustades Monglas, 
4 Rosbifs à la Française, sauce Madère. Xérès de la Pajareta. 
4 Poulardes à la Provençale. 
4 Filets mignons de veau à la Nivernaise. 
4 Côtelettes de volaille à la Cardinal. 
4 Aspics de foies gras à la Moderne. 
4 Cardons sautés aux truffes. 
4 Petits pois à la Gastronome. 


\ 
| Romanée Conti. 
4 Mortadelles et saucissons à la gelée. | 


Bourgogne. 


Punch à la Romaine. 

4 Rors. Perdreaux et Grives bardés, salade. 
4 Poudings de bananes. 
4 Suédoises de fruits à la Cavour. 
4 Cussy au chocolat. Sillery crémant. 
4 Mille-feuilles à l’abricot. 

DESSERT. 
Crème café. ) 
Framboises. 


Johannisberg. 


GLACES Hermitage paille. 


89° MENU 


Service de 60 couverts. 


Turin, 22 mars 1860. 
Diner. Vins. 
Potage macaroni à la Rossini. \ 
Attereaux de palais de bœuf et petites pâtes à la 
Sarde. Oporto sec 1815. 
Noix de veau garnie de macédoine de légumes. 
Jambon de Strasbourg à la Diplomate. 
Crépinettes de filets de grives à la Carignan. 
Epigrammes d'agneau à la chicorée. 
Suprême de volaille à la gelée. Ch.-Margaux. 
Artichauts à la Lyonnaise. 
Asperges de Gènes sauce Hollandaise. 
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Foies gras et saucisson à la gelée. 
| Punch à la Romaine. | 
Rors. Faisans et Chapons, salade. :  Markobrunner. 
Crème de marrons à la vanille. | 
Gelée à l’alkermès à la Florentine. 
Gâteau à la Mexicaine au marasquin. | 
Croque-en-bouche de fruits. 
| 


Dessert. Sillery grand mouss. 


( Crème d’avelines. 


GLACES “Re 
do } Fruits mêlés. 


90° MENU 


Service de 80 couverts. 
Florence, 16 avril 1860. 


Diner. Vins. 

Potage quenelles de volaille au consommé. | 
Aiguileties, grenelli, petits VO RENE à la Reine. | Ch.-Yquem. 
Ombrine garnie sauce Romaine. \ 
Filet de bœuf à la Jardinière. 
Canetons à la Provençale. 
Côtelettes d'agneau à la Toulouse. 
Aspic de foies gras de Strasbourg à la gelée. 
Petits pois à l’Anglaise. 

Jambon d’York à la gelée. | 


Ch.-Laffite. 


Punch à la Romaine. 
Rors. Poulets nouveaux et gibier, salade. 
Crème de marrons glacés. 
Gelée de Dantzick garnie de fraises. 
Cussy à l'orange. 
Gâteau d’avelines au café. 
Dessert. 

Crème de vanille. 

{ Framboise. 


Hochheim. 


Bouzy mousseux. 


GLACES Hermitage paille. 


914: MENU 


Service de 80 couverés. 


Florence, 18 avril 1860. 
Diner, Vins. 


Potage de protiteroles à la Régence. 

Gimblettes et cromoski aux truffes. 

Figaro garni de filets de soles, sauce Hollandaise 
aux capres. 


Madère. 


_ Suédoise de pêches à la Florentine. 
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Noix de veau à l’Anglaise. 
Côtelettes de filets de pigeons aux petits pois. 


Perdreaux aux olives. Grenache. 
Salade de homard à la Parisienne, 
Pain d’asperges à la Duchesse. ste 


Saucisson et mortadelle à la gelée, 
J Punch à la Romaine. 
Rors. Dindonneaux au cresson. 
Bavarois au chocolat. 
Fleur de Sillery. 
Savarin à l’angélique. 


Fonds d’artichauts à l’Espagnole, | 
Candis d’abricots. \ 


DEsserr. 
Crème au toron. i 
GLACES ile é Cop. de Constance. 
‘ d 


99° MENU 


Service de 60 couverts. 
Pise, 20 avril 1860. 
Diner. Vins. 
Potage macaroni à la Napolitaine. 
Saint-Florentin de cervelles et croquettesaux truffes 
Turbot sauce tomate et hollandaise. 
Rosbif à la Française. 
Filets de poulets à la Flamande. 


| Madère. 
Côtelettes d'agneau aux pointes d'asperges. \ 

Î 

|) 


Bordeaux. 


Canetons à la daube. 
Haricots verts à l'Anglaise. 
Jambon et saucisson à la gelée, 
Punch à la Romaine. 
Rors. Faisans piqués, salade et cresson: 
Sabayon au Malaga, glacé. 
Pâtisserie. 


Champagne. 


DESSERT et GLACES. 


93° MENU 


S'ervice de 60 couverts. 
Arezzo, 23 avril 1860, 
Diner. ; VIxs. 


Potage petites pâtes de Florence aux petits pois. 
Grenelli, cervelles Saint-Florentin et Rissoles, >» Madère, 
Poisson de mer garni sauce Anglaise. 


= 


Muscat de Syracuss. 


ot 
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Noix de veau aux épinards. 
Poulets à l’estragon. 
Becfigues au riz aux truffes. Gh.-Laffite. 
Galantine à la gelée. | 
Artichauts à la demi-glace. 

Langue et saucisson à la gelée. 

Punch à la Romaine. 


A 


Rors. Pluviers et Poulets, cresson. Champagne. ‘ 
Gelée de marasquin. 
Pâtisseries. 
DESSERT et GLACES. |  Lacryina Christi. 
94° MENU 


Service de 60 couverts. 
Lucque, 25 avril 1860. 


Diner. Vins. 
Potage de santé au consommé, | 
Aiguillettes de poulets Villeroy et petits pâtés. 
Poisson de mer sauce Bordelaise. 
Filet de bœuf à la Financière. 
Côtelettes de volaille à la macédoine. 
Grenadins de venaison purée tomate. 
Dindonneaux à la daube. 
Choux-fleurs à la Milanaise. 


| Carcavello. 
Saucisson et jambon à la gelée. 


Chi -Laftite, 


Punch à la Romaine. 
Rors. Canetons et Bécassines, salade. 
Génoise aux cerises. 
Pâtisseries. 


Champagne. 


Dessert et GLACES. Muscat de Madère. 


95° MENU 


Service de 60 couverts. 
Sienne, 26 avril 1860. 


Diner, Vins. 
Potage macaroni au consommé. 
Petits vol-au-vent au salpicon et grenelli. 
Poisson de mer garni sauce Hollandaise, cornichons: 
Longe de bœuf garnie de petites carottes et pom- 
mes de terre. 
Poulets sauce Vénitienne. 


Chablis. 
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Epigrammes d'agneau à la Piémontaise. \ 
Mayonnaise de cervelles à la gelée. | 
Petits pois à l’Anglaise. *  Ch.-Laffite. 
Langue fumée et mortadelle à la gelée. | 
Punch à la Romaine. 

Rors. Pigeons romains, cresson. 
Pêches à la Condé. | 

Pâtisseries assorties. 

| 


DESSERT et GLACES, 


Ai mousseux: 


Tintilla de Rota. 


96 MENU 


Service de 80 couverts. 
Florence, 29 avril 1860. 


Diner, Vins. 
Potage tapioca à la Reine. 
Villeroy d’aiguillettes et croquettes. 
Turbot garni sauce Vénitienne. Canarie. 
Noix de veau à la Duchesse. 
Cailles à la Milanaise aux pointes d’asperges. 
Grenadins de daim sauce chevreuil. 
Filets de poulets à la Russe. 
Artichauts à l’Anglaise. 
Laitues garnies de petits pois à la Française. 
Foies gras et mortadelle à la gelée. 
Punch à la Romaine, 
Rors. Bécassines et Pintades, cresson. 
Bavaroïs vanillé garni de fraises. 
Gelée garnie d’abricots verts au Champagne, 
Biscuit à la Polonaise. 
Nougat à la Parisienne. 


Château-Laffite. 


Johannisberg. 


Fleur de Sillery. 


RÉ 


DESSERT. 
Crème chocolat. ) 
GLACES } Framboise. Tokay. 
97°.MENU 
Service de T0 couverts. 
Bologne, 2 mai 1860. 

Diner. Vins. 
Potage riz aux pointes d'asperges. 
Villeroy de poulets et cromoski aux champignons. 


Filet de bœuf garni de pommes de terre et mo- 


Esturgeon sauce aux càpres. Madère sec. 
rilles, 
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Chapons sauce Périgueux. 
Galantine à la gelée. 
Artichauts sauce Vénitienne. Saint-Julien. 
Petits pois à l’Allemande, 
Mortadelle et saucisson à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Canetons cresson, salade. 
Gelée de bananes mousseuse. 
Pâtisseries (corbeïlles). 
| DESSERT et GLACES. | Pedro Ximenès. 


Saint-Martin mouss, 


98° MENU 


Service de 50 couverts. 
Bologne, 4 mai 1860. 
Dîner, Vins. 
Potage macaroni au jus. 
Croquettes volaille et rissoles. 
Esturgeon garni sauce cornichons. 
Longe de bœuf garnie de laitues et de croûtes do- 
rées. 
Oies aux olives, 
Chapons à la daube. 
Petits pois à la Française. 
Epaule de San-Seconde à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Perdreaux et Dindonneaux, salade, 
Pouding de semoule au citron. 
Pain de pommes au marasquin. 
Pâtisseries. 


Marsala. 


Bordeaux. 


Rhin. 


Champagne. 


Ne — ©" 


DESSERT. 
GLACE à l'orange. [ Muscat. 


99° MENU 


Service de 60 couverts, 
Gênes, 4 novembre 1860, 
Dîner. Vins. 
Potage de quenelles de volaille aux légumes. 
Ris de veau à la Villeroy et Bouchées à la Reine. 
Filet de bœuf à la Francaise. 
Chapons aux truffes blanches. 
Mayonnaise de cervelles à la gelée. 
Petits pois à l’Anglaise. 
Jambon et salé à la gelée. 
Punch à la Romaine, 
Rors. Faisans et Poulets, cresson, salade. 


Xérès,. 


Saint-Martin, 


Rhin. 


Ts Te 
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Bavaroiïs an café praliné. Champagne Monte- 
Gelée marasquin. bello. 
Pâtisseries assorties (corbeilles). 


DesserT et GLACES. Rivesaltes. 


100° MENU 


Service de 60 couverts. 


, Gênes, 5 novembre 1860, 
Diner. Vins. 
Potage macaroni au jus. 
Aiguillettes de filets de poulets et rissoles. | 
Poisson de mer garni sauce Hollandaise. Xérès, 
Noix de veau Jardinière. | 
Chaud-froid de volaille à l’écarlate, j 
Artichauts à l’Espagnole. 
Epaule de San-Seconde à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Bécasses et Poulardes, sauce aux truffes blan- 
ches. 
Crème de marrons glacés vanillés, 
Macédoine de fruits au curaçao. | 
Pâtisseries assorties (corbeilles). | 
DESSERT. 
GLACES variées. | Muscat de Lunel. 


Ch.-Laffite. 


Crémant impérial. 


101° MENU 


S'ervice de 60 couverés. 


Gênes, 6 novembre 1860. 


Diner. Vins. 
Potage à la Reine. 
Croquettes de ris de veau et poulets int-Flo+ 
rentin. Chablis. 
Poisson de mer garni, sauce tomate et Hoïlan| 
daise. / 
Rosbif à l’Anglaise, 


Perdreaux aux truffes blanches. 
Haricots verts maître d'hôtel. 
Jambon à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Pintades piquées, salade Russe. 
Bavarois au chocolat. 
Génoise garnie de fruits. 


Ch.-Laffite. 


Champagne 
Moët et Chandon. 


CR D. 
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Pâtisseries assorties (corbeilles). 
DesserT. | Rivesaltes. 
GLace de fantaisie. 


102 MENU 


Service de 60 couverts. 
Turin, 1® janvier 1861. 


Diner. p Vins. 
Potage macaroni à la Royale. 
Filets de poulets Villeroy et Bouchées. 
Turbot et truite sauce Vénitienne. | Haut Sauterne. 
Rosbif à l’'Anglaise. 
Poulardes à la Périgord. 
Salmis de bécasses au champagne. 
Mayonnaise de soles et homard. 
Artichauts à la Lyonnaise. 
Haricots verts à la Fermière. 
Jambon d’Vork et foies gras à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Faisans piqués et Cailles bardées, salade aux 
truffes blanches. 
Pain de pêches à la Montmorency. | 
Gelée d’eau-de-vie de Dantzick. 
Gâteau d’avelines à la Chantilly. 
Croque-en-bouche d’orange. 
DESSERT. 


Framboise. 
Chocolat vanillé. Hermitage paille. 


| Château-Laffite 


Hochheim. 


Champ. impérial. 


GLACES 


103° MENU 


Service de 60 couverts. 
Turin, 19 janvier 1861. 


Diner. Vins. 
Potage printanier aux quenelles de volaille. 

Attereaux de palais de bœuf et rissoles. 

Turbot et truite sauce Italienne. Haut Sauterne. 
Noix de veau à la Provençale. 

Filets de faisans à la Valençay. 

Darne d’esturgeon au madère. | 
Côtelettes d’agneau à la Bretonne. 

Salade de filets de poulets à la Parisienne. 

Cardons à la moelle. 


Ch.-Margaux. 
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Mortadelle et foies gras à la gelée. 
| . Punch à la Romaine. 
| Rors. Perdreaux rouges, Poulardes garnies de ve- 
| naison, cresson. 
Bavarois de fraises historié. 
Gelée de marasquin à l’Orientale. 


Johannisberg. 


Champagne rosé cré- 


D on. “à 


.Cussy au chocolat. mant. 
Candi d’abricots. 
| DESSERT. 
GLACES er de Cap de Bonne-Espér. 


104° MENU 
Service de T0 couverts. 


Milan, 12 février 1861. 


Dîner. Vins. 

Potage de santé à la Royale. 
Cromoski et petits pâtés à la Sarde. 
Esturgeon garni, sauce Génoise. __ Ténériffe. 
Filet de bœuf à la Piémontaise. \ 
Jambon d’York aux petits pois. 
Perdreaux à la Chasseur. 
Salade de homard à la Russe. | 
Artichauts sauce Vénitienne. Ch.-Margaux. 
Asperges à la Milanaise. 

Foies gras et mortadelle à la gelée. 

Punch à la Romaine. 

Rors. Sarcelles et Poulardes, cresson. 
Pouding d’ananas à la Prussiepne. 
Biscuit à la Polonaise. 
Nougat à la Parisienne. 


Hochheim. 


Ai mousseux, 


DESSERT. 
Dies Crème vanille. l 0bôttb 
Framboise. \ P 3 
105° MENU 
Service de 10 couverts. 
Milan, 14 février 1861. 
Diner. Vins. 
Potage à l’Impératrice. RC vélo. 


Crêtes à la Maintenon et rissoles. \ 
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Turbot et truite garnis, sauce hollandaise aux cà- 
pres. 


Noix de veau à l’Américaine, 
Filets de faisans à la Royale. 
Côtelettes d'agneau à la Fermière. 
Blanquette de volaille à l’écarlate. 
Artichauts à la Barigoule. 
Macédoine de légumes. 
Jambon de Zurich et foies gras à la gelée, 
| Punch à la Romaine. 
Rors. Cailles et Poulets garnis de venaison, sa- 
lade. 
Bavaroïs chocolat à la vanille. 
Gelée de groseilles vierges. 
Baba au madère. 
Gâteau d’avelines garni de fruits. 
DESSERT. 


Gracgs À Crème toron. |  Malvoisie de Madère, 
!/ Fraises. \ 


Chambertin. 


Steinberger. 


Bouzy mousseux. 


106° MENU 


Service de 80 couverts. 
Milan, 15 février 1861. 


Diner. Vins. 
Potage quenelles de faisan au fumet. | 
Croquettes et petits pâtés à l’Anglaise. 
Loup de mer garni de homard, sauce anchois. 
Rosbif à la Française. 
Chapons sauce aux truffes blanches Piémontaise. 
Filets mignons de daim aux champignons. « 
Mayonnaise de cervelles à l’Italienne. |. 
Choux-fleurs sauce Parmesan. 


| Xérès sec. 


Haricots verts à la maître d'hôtel. Ch.-Larose. 
Foies gras et mortadelle à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Crème au café. 
Gelée de framboise. Liebfraumilch. 


Biscuit glacé au chocolat (et garni). 
Pâtisseries assorties (corbeilles). 
DESSERT. 


Crème mandarine. 
Ananas. 


Rors, Dindonneaux garnis de grives. 


GLACES 
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107: MENU 


Service de 80 couverts. 
Milan, 17 février 1861. 
Diner (Service à 8). Vins. 

Potages d'orge perlé aux petits pois. 
Aiguillettes de volailles et côtelettes d'agneau | 

Villeroy. Oporto sec. 
Filets de bœuf à la Jardiniére, 
Poulardes à la Financière. 
Timbale de pigeons au fumet. 
Blinskis à la chicorée. 
Pain de gibier à la gelée. 
Artichauts à la Lyonnaise. 
Haricots verts à l’Allemande. 

Mortadelle et foies gras. 

Punch à la Romaine. 
Rors. Faisans et Cailles, salade et cresson. 
Bavaroïs rubané. 
Gelée au marasquin. 
Mille-feuilles à l’abricot. 
Pâtisseries assorties. 
Dessert. 


Ecume chocolat vanillé. 
Macédoine de fruits. 


Hermitage cuvé mur. 


Markobrunner. 


Sillery mousseux. 


TN A D 


GLACES Pajaret, 


108 MENU 


Service de 60 couverts. 


Turin, 7 avril 1861. 
Dîner (Service à À). Vins, 
Tête de veau à l’Anglaise. \ 
Croquettes de palais de bœuf et croustades de vo- 
laille, Marsala Woodhouse, 
Truite et turbot sauce Bordelaise, 
Noix de veau à la Richelieu, 
Faisans à la Napoïitaine. 
Filets de merlans à la Flamande. 
Aspic de foies gras de Strasbourg à la Reine, 
Petits pois à l’Allemande. | 
Asperges sauce Princesse. \ 
Hors-d'œuvre. | 
Galantine de chapon et jambon de Zurich. | Hochheim. 


Hermitage mür 1846. 


Punch.à la Romaine, 
Rors, Venaison piquée et Poulets nouveaux 
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Bavaroïis en surprise. | 
Pain d’abricots au marasquin. | Champagne 
Biscuit à la Duchesse, Moët impérial. 
Cornets d’abondance en Nougat. 
DESSERT. 
3 Crème vanille. 
GLACES PR boieet Malaga 41823. 
109° MENU 


Service de 60 couverés. 
Turin, 18 juillet 1861. 


Diner. Vins. 
Potage de santé à la Royale. 
Crêtes au salpicon et Rissoles au gratin. 
Loup de mer et truite sauce Génevoise. Arinto. 
Noix de veau à la Jardinière. 
Dindonneaux à la Godard. 
Cailles aux concombres. 
Filets de canetons à la purée de tomates. 
Ravigote de poulets à la gelée. 
Haricots verts à la maître d'hôtel, 

Hors-d’'œuvre. 
Salaison et beurre monté. 
Punch à la Romaine. 

Rors. Pintadeaux garnis d’Ortolans, cresson. 
Bavorois de marrons à la vanille. 
Gelée macédoine de fruits au marasquin. 
Gâteau d’avelines. 
Croque-en-bouche d’abricots. 

DESSERT. 


Crème chocolat. EU Re 
GLACES À Romb PER Malvaisie d'Oporto. 


Ch.-Margaux. 
Liebfraumilch. 


Ai mousseux. 


110° MENU 
Service de 80 couverts. 
Turin, 21 juillet 1861. 
Dîner (Service à 8). Vins. 
Potage d'orge à l’Impératrice. 
Aiguillettes de volaille et cervelles Villeroy. : 
Esturgeon et truite garnis sauce hollandaise aux?  Xérès sec 1824. 


càpres. 
Rosbif à l’Anglaise, 


GUIDE DU GOURMET. 415 


Pintadeaux à la Périgueux. 
Côtelettes de pigeons à la Nivernaise. | 
Foies gras et bigarré à la gelée. .  Ch.-Laffite 
Courges à la Milanaise. \ 
Laitues garnies de macédoine. 
Hors-d'œuvre. 
Saucisson et beurre monté. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Dindonneaux et Canetons, salade. 
Crème pralinée. | 
Glacé d’abricots à la Diplomate. 
Compiègne au cédrat. | 
Biscuit framboisé garni chocolat. 
DEssEeRrT. 


Johannisberg. 


Ai crémant. 


Crème toron. à : 
GLACES Drabille! Hermitage paille. 


1419 MENU 


Service de 80 couverts. 


Florence, 5 septembre 1861. 


Dîner (Service à 8). | Vins. 


Potage macaroni à la Sarde. 
Villeroy de cervelles et Saint-Florentin de eue nord rend Vie 
Truite et loup de mer garnis sauce Bordelaise. | : 
Filet de bœuf à la Française. | 
Dindonneau sauce aux truffes blanches. | 

\ 


Côtelettes de canetons à la Flamande. 


Blanquette de volaille à la gelée. a 
Haricots verts à la Française. 
Petits pois à l’Allemande. 

Harsd'œuvre. Märkobrunner, 


Montadelle et saucisson à la gelée. 
Punch à la Romaine. 

Rors. Perdreaux, Cailles et filets de chamois, sa- 

lade. 
Bavarois au cajé. 
Gelée au marasquin. 
Mille-feuilles garnies de fruits. 
Pâtisseries assorties. 


LE 


Moët impérial, 


DESSERT. Muscat de Sétubal, 


Crème vanille. 
GLAGES } Pêche, 
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112° MENU 


Service de 80 couverts. 
Florence, 15 septembre 1861. 
Diner (Service à 8). Vins, 


Potage printanier à la Royale. 
Grenelli et vol-au-vent à la Reine. 
Esturgeon garni de filets de soles, sauce homard. 


| Carcavello. 
Filet de bœuf à la Diplomate. | 


Poularde à l’estragon, sauce ravigote. Ch.-Laffite. 
Cailles aux pois à la Paysanne. 
Suprème de volaille à la gelée. 
Artichauts à la Lyonnaise. 
Hors-d’œuvre. Hochheim. 
Mortadelle et beurre monté. 
Punch à la Romaine. 
Rots. Faisans et Ortolans, salade. 
Bavarois au café garni de marrons. 
Gelée d’ananas au crémant. 
Biscuit garni d’abricots et glacé au chocolat. 
Pâtisseries assorties. 
DESSERT. 


Sillery mousseux. 


© ( Vanille. | 
GLaces À Groseille. Hermitage paille. 


143° MENU 
Service de 80 couverts. 
Florence, 19 septembre 1861. 


Diner (Service à 8). Vins. 
Potage quenelles de lièvre à l'Anglaise. 
Boudins à la Richelieu et rissoles, Madère see. 


Dantice garni, sauce aux huîtres. 

Noix de veau à la Provençale. 

Filets de poulets à la Velençay. Hermitage paille. 

Filets de canetons à la Bigarade. 

Galantine à la gelée. 

Laitues garnies de petits pois. 
Hors-d’œuvre. Johannisberg. 

Jambon et saucisson à la gelée. 

| Punch à la Romaine. 

Roïs. Perdreaux et Chapons, salade. 

Crème d’avelines pralinées. 

Gelée de génepi à l’Orientale, Ai mousseux. 

Gâteau Trois-Frères. 

Pâtisseries assorties. 
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DESSERT, 
Biscuit de café, 
GLACES Ms Grenache sec. 
114 MENU 
Service de 80 couverts. 
Florence, 22 septembre 1861, 
: Dîner (Service à 8). Vins. 
Potage à l’Impératrice. Xé 
rès sec, 
Petits pâtés à la Sarde et grenelli. ; 


. Esturgeon garni sauce Genevoise. 
Filet de bœuf à la gastronome. 
Poularde à la Jardinière. 
Pelpotés à la Polonaise. 

Cailles à la Parisienne. 
Artichauts sauce Vénitienne. 


Ch.-Margaux. 


à Markobrunner, 
Hors-d’œuvre, 
Mortadelle et jambon à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Ortolans et Poulets, cresson, salade. 
Grand vin 


Bavarois rubané. 

Gelée d'orange au curaçao. 
Gâteau de Compiègne au cédrat. 
Nougat aux fruits. 


Royal Dry sparkling. 


DESSERT. 


Écume chocolat. 


Tokay. 
GLACES j Pêche 


115° MENU 


Service de 80 couverts. 
Florence, 26 septembre 1861, 
Dîner (Service à 8). Vins, 
Potage d'orge à l’Allemande. | 
Roulades et cervelles à la Villeroy. 
Dentice garni de filets de merlans, sauce Ita- 
lienne. 
Rosbif à l’Anglaise. ] 
Perdreaux à la Périgueux. 
Côtelettes d'agneau à la Nivernaise. 
Salade de langouste à la gelée. 
Petits pois à la Française. 


Serial. 


L 


| Côte-Rôtie, 


LCA 
1 
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Salé mèlé et beurrée monté. 
Punch à l’Alkermès. 
Rors. Poularde et Sanglier, salade. 
Bavarois au café Vierge. 
Macédoine de fruits au marasquin. 
Mille-feuilles à l’abricot. 
Pâtisseries assorties. 


Steinberger. 


> 


Moselle mousseux. 


DEssERT, 
Crème au toron. pa 
GLACES FAGéU: Muscat de Sétubal. 
116 MENU 
Service de 80 couverts. 
Florence, 29 septembre 1861. 
Dîner (Service à 8). Vins. 


Potage de venaison à l’Anglaise. 

Grenelli, cromoski et crêtes au gratin. 

Esturgeon garni de filets de soles, sauce Génoise 
Noix de veau à la Monglas. 

Cailles aux petits pois. 

Cervelles à la Vénitienne. 


| Canarie. 
Balotines au beurre äe Montpellier. 


Ch.-Laftite. 


Macédoine de légumes. 
Hors-d'œuvre. 
Jambon et saucisson à la gelée. 
Punch à la Romaine. 

Rors. Ortolans et Dindonneaux, salade. 
Bavaroiïis en surprise. 
Suédoise de fruits. 
Baba au Malaga. 
Pâtisseries assorties. 


DEssErr. 
Crème café, MEET E QE 
GLACES NS UM Moët impérial 


117 MENU 
Service de 80 couverts. 


Florence, 6 octobre 1861. 
Diner (Service à 8). Viss. 
Petits nourris au consommé. 
Gimblettes et grenelli. 
Dentice et Esturgeon garnis, sauce Hollandaise aux 
capres,. 


Xérès. 
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Filet de bœuf à la Fiamande. 
Suprême de faisans aux truffes. 


Quenelles de volaille aux petits pois. "Ant PAU 


Hure de sanglier à la gelée. op 
Artichauts à la Barigoule. 
Hors-d’'œuvre. 
Canapés de foies gras et saucisson à la gelée. ; 
Rudesheimer, 


Punch à la Romaine. 
Rors. Caiïlles et Canetons, salade, 
Bavarois à la Florentine. 
Chartreuse de fruits au Champagne. 


RS CS RS 


Bouzy grand mous- 


D SR 


Gâteau belge au punch. seux. 
Pâtisseries assorties (corbeilles). 
Desserr. 
GLACES Fupcolat prahné. é Malvoisie de Madère. 


118 MENU 


Service de 60 couverts. 


Ancône, 10 novembre 1861. 


Dîner (Service à 4). Vins. 


Potage macaroni au jus. 
Crètes au gran et rissoles aux truffes. 
Poisson de mer sauce au beurre d’anchois. 
Noix de veau à la Jardinière. 
Faisans à la Piémontaise. 
Filets de venaison aux champignons. 
Salmis chaud-froid de bécasses. 
Cardons à l’Espagnole. 
Petits pois à l’Allemande, 
Hors-d'œuvre. 
Salé et Mortadelle à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Chapons et Cailles, salade, 
Pouding de cabinet au café. 
Gelée de groseille. 
Biscuit glacé au sabayon. 
Napolitain garni de fruits. 
Desserr. 
GLAcE crème vanille. 


Xérès. 


Ch.-Laftite, 


Hochheim. 


2 2 


Moët impérial, 


Sétubal,. 


Re D D. 


/ 
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1149° MENU 


Service de 80 couverts. 


Turin, l janvier 1862, 


Dîner (Service a 8). Vins, 
Potage de ravioles à la Francaise, 
Diablotins de palais de bœuf et grenelli. | Madère sec 


Turbot et truite sauce Genevoise. \ 

Noix de veau à la Duchesse. | 

Jambon d’York au Chasseur. 

Côtelettes de poulets à la Piémontaise. | 
} 


Filets de sarcelles à la Parisienne. Me 
Petits pois au sucre à l’Allemande. 
Artichauts à l’Anglaise. 

Oo Liebfraumilich. 


Foies gras de Strasbourg et mortadelle à la gelée 
Punch à la Romaine. 
Rors. Faisans piqués et Cailles bardées, salade. 
Bavaroïs de Cantaloup au marasquin. 
Gelée d’abricots verts au crémant. Moët impérial. 
Vénitien praliné au chocolat. 
Croque-en-bouche de fruits. 


DEsserT. 
Crème vanille. ù 
GLACES À Frsmboise. Alicante. 
120° MENU 
Service de 80 couverts. R 
Turin, 11 janvier 1862. 
Diner (Service à 8). Vins. 
Potage quenelles de volaille au consommé. 
Esturgeon et truite sauce homard. Oporto reine Victoria, 


Rosbif à l’Anglaise. 
Filets de faisans à la Royale. 
Côtelettes d'agneau aux petits pois. 
Filets de soles à la Vénitienne, d à 
Galantine de cailles à la gelée. CRAN 
Haricots verts à la Française. 
Cardons à la Printanière. 
Hors-d'œuvre. 
Jambon d’York et foies gras à la gelée. Hochheim. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Bécasses et Poulardes, salade. 
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Pouding d’ananas aux marrons glacés. 
Gelée d’alkermès, 


Biscuit à la Duchesse. SEE 
Napolitain garni de fruits. 
DESSERT. 
\ Crème d’avelines. ) 
GLACES Npaiée! Lie Hermitage paille. 
121 MENU 


Service de 36 couverts. — Pour S. À. R.le prince Oscar de Suède 
Turin, 14 janvier 1862. 


Dîner (Service à 4). Vins. 


Potage riz à l’Anglaise. 
Filets de soles à la Normande. 
Noix de veau à la gastronome. 
Salmis de bécasses aux truffes, 
Filets de pigeons à la Bretonne. 
Blanquette de volaille à la gelée. 
Haricots verts à la Maître d'hôtel. 
Hors-d’œuvre. 
Jambon et saucisson à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Sarcelles et Pintades, cresson. 
Suédoise de pêches. 
Pâtisseries. 


Marsala. 


Château-Larose. 


Ai mousseux. 


DESSERT. 


Crème cannelle. 


GLACES ARTE Grenache. 


122° MENU 


S'ervice de 30 couverts. — Pour S. À. R.le prince Oscar de S'uëde. 
Turin, 14 janvier 1862. 


Diner (Service à 4). Vins. 


Potage macaroni à la Royale. 

Filets de truite sauce aux huîtres. Art 

Filet de bœnf à la Française. 

Poulardes à la Périgord. 

Cailles aux petits pois. 

Galantine de faisans à la gelée. 

Artichauts à la Lyonnaise. Ch.-Margaux. 
| Hors-d’'œuvre. 
Jambon et foies gras à la gelée. 
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Punch à la Romaine. 
Rors. Bécasses et Poulets, cresson. 
Gelée de groseilles vierges. 
Pâtisseries assorties. 
DESSERT. 


GLACES BYÈR chocolat. l Malvoisie de Madère. 


Grand crémant. 


123° MENU 


Service de 80 couverts. 


Turin, 15 janvier 1862. 
Diner (Service à 8). Vins. 
Potage d’orge à l’Allemande. | 
Turbot et truite garnis, sauce Genevoise. | 
k À Carcavello. 
Filets de veau à la Toulouse. \ 
Jambon d’York aux épinards. 
Filets de poulets à la Régence. | 
Petites langues à la Flamande. 
Salade d’esturgeon à la Parisienne. 
Fonds d’artichauts à la Piémontaise, 
Petits pois à l’Anglaise. 
Hors-d’'œuvre. 
Mortadelle et saucisson à la gelée. | 
Punch à l’Alkermès. 
Rors. Cailles et Pintadeaux, cresson. 
Bavarois de fantaisie. 
Pain de Reine-Claude historié. 


Markobrunner, 


Compiègne au cédrat. Champagne Verzenay. 
Gâteau d’avelines au café. 
DESSERT. l 
# Chocolat praliné. | ‘ 
LACE : 5 £ 
(rLACES ne { Malaga extra vieux. 


124° MENU 
Service de 30 couverts.— Pour S. A. R. le prince Oscar de Suède. 


Turin, 17 janvier 1862. 


Dîner (Service à 4). Vins. 
Potage printanier à la Royale. 
Loup de mer garni sauce Cardinal. 
Filets de bœuf garni d’olives et laitues. 
Croustade au Chasseur. 
Côtelettes d'agneau à la purée de marrons. L 


Xérès. 


a "7" 
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Chaud-froid de filets de poulets aux truffes. 
Fonds d’artichauts à la Vénitienne. 
Hors-d’œuvre. 
Foies gras et mortadelle à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Perdreaux et Chapons, cresson et salade. 
Pouding de Diplomate. 
Pâtisseries assorties. 
Dessert. 


Hermitage 1840. 


Sillery mousseux. 


GLACE à l'orange. 


0 ie D 


125° MENU 
Service de 30 couverts. — Pour S. À. R.le prince Oscar de Suède. 


Turin, 18 janvier 1862. 
Diner (Service à 4). Vins. 
Potage de petits nourris au jus, à l’Italienne. 
Turbot et truite garnis, sauce Hollandaise. 
Grenadins de veau à la chicorée. Madère sec. 
Quenelles de volaille aux petits pois. 
Bécasses aux truffes blanches. 
Mayonnaise de cervelles à la gelée. 
Choux-fleurs sauce suprême. | 
| Hors-d'œuvre. Côte-Rôtie.' 
Jambon et saucisson à la gelée. 
Punch à l’Alkermès. 
Rors. Sarcelles et Pintades piquées, cresson. 
Gelée de framboises. 
Pâtisseries assorties (corbeilles). 


Royal champagne. 
DESSERT. 


D D 


GLACE au café. 
126 MENU 


Service de T0 couverts. 
Milan, 4 mars 1862. 


Diner (Service à D). Vins. 
Potage de profiteroles à la Nivernaise. | 
Turbot à la Rothschild. 
Noix de veau à la Napoléon. | Madère sec. 
Perdreaux à la Conti. 


. Balotines de poulets aux petits pois. 
Salade de Homard à la gelée. 
Fonds d’artichauts à l’Ambassadrice. Château-Laffite. 
Asperges à la Milanaise. 
Hors-d'œuvre. 
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Foies gras et mortadelle à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Faisans piqués et Poulardes bardées, cres- 
son. 

Chateaubriand à l’Impératrice. 

Gelée de groseilles à la Brésilienne. | 

Gorenflot à l’Angélique. 
/ 


Johannisberg. 


Sillery Moët et 


Chandon. 
Corbeille de nougat garnie de fruits. 
DESSERT. 
Crème vanille. Muscat d'Espagne. 
GLACES Framboise, A 
127° MENU 


Service de T0 couverts. 
Milan, 6 mars 1862. 
Diner (Service & 6). | Vins. 
Potage à la Bagration. 
Esturgeon à l’Anglaise. 
Filet de bœuf à la Beauharnais. 
Suprème de volaille à l’écarlate. 
Escalopes de levraut à la Conti. 
Galantine de poulardes au beurre de Montpellier. 
Choux de Bruxelles à la Hollandaise, Hermitage rouge. 
Petits pois au sucre à l’Allemande. 
Hors-d’œuvre. 
Jambon de Strasbourg à la gelée. 
Punch au Kirsch, 
Rors. Cailles bardées et Pintades piquées, salade. 
Charlotte de marrons à la Royale. 
Gelée de pêches à la Portugaise. wi 


Golden Sherry. 


TT 


Steinberger. 


Trois-frères aux pistaches. 
Gâteau d'ananas à la Washington. 
DESSERT. 


Crème au toron. 
Groseille. 


Verzenay, Moët et 
Chandon. 


GLACES Muscat de Sétubal, 


128° MENU 


S'ervice de 80 couverts. 


Milan, 9 mars 1862. 
Diner (Service à 8). Vins. 
Potage printanier à la Sévigné. 
Turbot à la Henri IV. 
Roulade de filets de bœuf à la Joinville. Xérès sec de 1824. 
Cailles à la Monglas. 
Crépinettes de volaille à la chicorée. 
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Mayonnaise d’esturgeon à la gelée. 
Cardons à la Piémontaise. 
Artichauts à la Russe. 
- Hors-d’œuvre. 
Foies gras et jambon à la gelée. 
Punch à l’Alkermès. 

Rors. Perdreaux piqués et Chapons, cresson, 
Bavaroiïs de melon au marasquin. 
Gelée de Champagne à l'Orientale. 
Baba au Frontignan. 
Biscuit d’abricots glacé au chocolat. 


Ch.-Margaux. 


A 


Hochheim. 


Champagne Mumm. 


LS 
ne RE En, 


DESSERT. 
Ecume Impériale. 
G r , p | 1 
LACES | Macédoine à l'ananas. ; ( Guinda.. 


me 


129° MENU 


Service de 70 couverts. 
Gênes, 22 avril 1862. 


Diner (Service à 6). Vins. 
Potage croûtes gratinées aux quenelles de volaille. 
Escalopes de morons et merlans sauce aux câpres. | 
Rosbif à l’Anglaise. 
Côtelettes de pigeons à la Fermière. 
Riz garni à la Milanaise. 
Filets de veau piqués aux pointes d’asperges. | 
Aspic de foies gras de Strasbourg. 
Fonds d’artichauts à la Lyonnaise. \ 
Petits pois à l’Allemande. | 


Xérés. 


Haut-Biron. 


Hors-d’œuvre. 
Jambon et salé à la gelée. 
Punch à la Romaine. 

Rors. Poulets nouveaux et Pintades piquées, sa- 

lade. | 
Bavarois au chocolat. 
Gelée d'orange au curaçao. 
Biscuit à la Duchesse garni au marasquin. 
Napolitain garni de Chantilly aux fraises. 

DEsseRT. 


Framboise. 7 , 
GLACES DANS dantlié: Malvoisie de Madère. 


Liebfraumilch. 


Moët et Chandon, 


TN me à 
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130° MENU 


Service de 60 couverts. 
Turin, 3 août 1862. 
Dîner (Service à 4.) Vins. 
Potage ravioles à la Génoise. 
Escalopes de truite et d’esturgeon à la Bordelaise. 
Noix de veau à la Jardinière. 
Dindonneaux à la Financière. Arinto. 
Filets de levraut à la Bagration. 
Canetons à la Portugaise. 
Salade de cervelles à la Piémontaise. 
Crème de céleri aux petits pois. 
Haricots verts à la maître d'hôtel. 
Hors-d’œuvre. 
Salé mêlé et beurre monté. 
Punch au Marasquin. 
Rors. Caïlles et Pintadeaux, cresson. 
Blanc-manger de fantaisie. 
Macédoine de fruits à la Banane. 
Biscuit Belge au champagne. 
Gâteau d’avelines an café. 
DESSERT. 


Crème vanille. 
Framboise. 


Romanée Conti, 


Steinberger. 


Crème de Bouzy. 
GLACES 


RS 


131° MENU 
Service de TO couverts. 


Turin, 18 septembre 1862. 
Dîner (Service à 6). Vixs. 

Potage de choux-fleurs à l’Anglaise. 

Escalopes de truite à la Piémontaise. 

Filet de bœuf à la Française. 

Poulardes à l’estragon. 

Cailles gratinées à la Chasseur. 


| Sherry. 
Côtelettes de poulet à la Flamande. \ 
| 


Ch.-Margaux. 


Blanquette de riz de veau à la gelée. 
Cardons à la moelle. 
Petits pois à l’Allemande. 
Hors-d’'œuvre, 
Jambon et langue de Zurich. 
Punch à la Romaine. 

Rors. Ortolans et Faisans, salade de truffes blan- 

ches. 


Vierstein. 
Bavarois aux avelines. 
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Gelée d'eau-de-vie de Dantzick. | à 
Gâteau Russe garni de fruits. -_. Champagne Mumm. 
Mille-feuilles à l’abricot. \ 
DESSERT. 
Crème chocolat à l'Impériale. | 
GLACES en 5 de AS Muscat de l'Etna. 


7 


132° MENU 


Service de 80 couverts. 


Turin, 23 septembre 1862. 

Dîner (Service à 8). Vins. 
_ Potage de quenelles de faisans au fumet. 
Filets de dentice garnis de filets de soles, sauce 

Ecrevisses. 
Noix de veau à la Provençale. 
Poulardes à la Toulouse. 
Caïlles aux petits pois. 
- Salade de truite à la Parisienne. 
Pain de choux-fleurs au Parmesan. 
Haricots verts à la maître d'hôtel. 

Hors-d'œuvre. 
Jambon anglais à la gelée. 
Punch à la Romaine. 

Rors. Pintades piquées, Bécassines, salade aux 

truffes blanches. 
Crème marrons glacés à la vanille. 
Gelée de fruits à l'Orientale. 
Savarin à l’angélique. Champagne Verzenay. 
Biscuit à la Duchesse à l'orange. 

DESSERT. 


_{ Biscuit café. - 
GLACES Por Muscat de Sétupal. 


4 


Carcavello. 


Ch. Mouton 
Bordeaux. 


Johannisberg. 


DR RU CS D 


133° MENU 
Service de 80 couverts. 
Turin, 25 septembre 1862. 
Diner (Service à 8). Vins. 

Potage d'orge à l’Allemande. 
Truite garnie à la Chambord. 
Rosbif à j’Anglaise. 
Côtelettes de faisan à la Piémontaise. 
Chapons sauce Vénitienne. 
Flets de chevreuil, sauce chevreuil. }__ Romanée Conti. 
Pain de foies gras à la gelée. | 


\ 
| Arinto. 
| 


428 LES ROYAL-DINERS. 


Cardons à la demi-glace. | 
Laitues aux petits pois. 

Hors-d'œuvre. Markobrunner. 

Jambon d’York à la gelée. | 
Punch au Marasquin. 

Rors. Caïilles et Poulets, salade. 
Blanc-manger rubané. 
Baba au malaga. 
Gâteau d’avelines pralinées. 

DESSERT. 


Crème de noisette. e 
GLACES Date Guinda. 


Champagne crémant. 


134 MENU 


Service de 90 couverts. — Mariage de lareine de Portugal. 
28 septembre 1862, 


Diner (Service à 10). Vins. 
Potage ravioles à la Génoise. 
Loup de mer sauce Romaine. 
Noix de veau à la Diplomate. 
Filets de poulets écarlates à la chicorée. 
Crépinettes de levraut sauce tomate. 
Filets de truite aux champignons, 


| Madère sec. 
Hure de sanglier à la gelée. | 

| 

\ 


Ch.-laffite. 


Crème de céleri au velouté 
Macédoine de légumes. 
Hors-d’œuvre. 
Jambon et saucisson à la gelée. 
Punch à l'Alkermès, 
Rors. Faisans piqués et Bécassines, salade aux 
truffes blanches. 
Bavaroiïs de pèches aux pistaches. 
Gelée d'Alkermès. 
Cussy glacé vanille, 
Croquante à l’abricot. 
DESSERT. 


Ecume chocolat. \ 
Abricots. 


Rudesheimer. 
Aï mousseux. 


Tintilla de Rota. 
GLACES 


135° MENU 


Service de 80 couverts. — Mariage de la reine de Portugal. 
28 septembre 1862. 
Diner (Service à 8). | Vixé. 
Potage macaroni à la Royale. { 
Escalopes de filets de poisson, sauce aux cä-V  Ténériffe, 
pres. 
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Filet de bœuf garni de légumes, sauce madère. 
Poulardes sauce Ravigote. 
Gélinottes sauce aux truffes blanches. 
Côtelettes de poulets à la purée de tomates. 
Noix de veau à la gelée. l 
Haricots verts à l’Anglaise. 
Petits pois au sucre. 
Hors-d’œuvre. 
Langue de Zurich et saucisson à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Caiïlles et Canetons, cresson, salade. 
Bavarois au café. 
Gelée au marasquin. 
Nougat à la Parisienne. 
Biseuit au chocolat. 
DESSERT. 


Crème vanille. 
Framboise. 


RS OR RE 


GLACES 


136° MENU 


Service de 60 couverts. 


Diner (Service à À). 
Potage macaroni à la Sarde. 
['ilets de truite sauce Bordelaise. 
Rosbif à l’'Anglaise. 
Chapons sauce Ravigote. 
Salmis de Bécasses aux truffes. 
Côtelettes d'agneau aux petits pois. | 
Foies gras de Strasbourg à la gelée. 
Cardons à ‘Espagnole. 
Brocoli à la Milanaise. 

Hors-d’œuvre. 
Mortadelle et salé à la gelée. 

Punch à la Romaine. | 

Rors. Cailles, Pintades et Chamoïs, salade de | 
truffes blanches. 
Bavarois au chocolat. | 
Gelée de bananes. | 
Cougloff à l’Allemande. | 
Biscuit au marasquin garni de framboises. 
DESSERT. 


Crème au café. 


GLACES Groseille. 


429 
Bordeaux. 


Ch.-Saint-Estèphe. 


Liebfraulmich. 


Aï grand mousseux. 


Muscat de Sétubai, 


27 octobre 1862. 
Vins. 


Xérès sec. 


Ch.-d’Issac. 


Hochheim. 


Sillery gr. mousseux. 


Muscat d'Espagne. 
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137° MENU 


Service de T0 couverts. 


Plaisance, 11 novembre 1862, 
Dîner (Service à 6). : VINS. 
Potage de santé aux légumes. 
Esturgeon garni d’anguilles à la Russe. 
Filet de hœuf à la Parisienne. 
Salmis de bécasses aux truffes. 
Côtelettes de poulets, purée de marrons. 
Aspic de foies gras de Toulouse. 
Choux-fleurs sauce Milanaise. 
Haricots verts maître d'hôtel. 
Hors-d’œuvre. 
Bondiolle et salé à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Chapons et Grives, salade et cresson. 
Crème pralinée à la vanille. 
Gelée de marasquin aux pistaches. 
Biscuit à la Duchesse. 


Sherry. 


Ch.-Laffite. 


CE OU CE D 


Champagne Mumm. 


D de. 


DESSERT. 
GLACES none GES Malvoisie de Madère. 
138° MENU 
Service de T0 couverts. 
Bologne, 12 novembre 1862. 
Dîner (Service à 6). Vins. 


Potage d'orge au coulis de volaille. 
Croquettes et petits pâtés au salpicon. 
Noix de veau (garniture de voyage). 
Filets d’oies et de paons sauce Périgueux. 
Chapons aux champignons à l’Allemande. 
Riz garni de truffes blanches à la Piémontaise. Médoc. 
Salade de mayonnaise de poulets. 
Choux-ileurs sauce Vénitienne. St-Estéphe, 
Hors-d’'œuvre. 
Mortudelle à la gelée. | 


Sherry pale. 


Punch à la Romaine. 
Rors. Cailles et Bécasses, cresson. 
Bavaroiïs au café vierge. | 


Johannisberg. 


Gelée au punch. 
Pâtisseries assorties. 


Sillery Moët et Chandon. 


GUIDE DU GOURMET. 
DESSERT. 


Crème d’avelines. ) 
) 


GLacks Framboise. 


439 MENU 


Service de 10 couverts. 


Turin, 1e" janvier 1863. 
Dîner (Service à ti). Vins. 
Potage tapioca à l’Impératrice. 
Turbot et truite à la Vénitienne. 
Noix de veau à la Gastronome. Madère sec. 
Faisans à la Génoise. 
Filets mignons de mouton à la Gasconne. 
Suprême de volaille aux petits pois. 
Petits dominicains de levraut à la gelée. | 
Pain de cardons à la Milanaise. [ 
Articnauts à la Barigoule. 
Hors-d’'œuvre. 
Langue fumée et Jambon d’Vork à la gelée. 
Puonch au Marasquin. 
Roms. Bécassines et Canetons, salade aux truffes. 
Charlotte de sabayon au Sétubal. 
Suédoise de fruits à la Cavour. 
Gâteau Italien au chocolat praliné. 
Croquantes à la crème d'orange. 
DESSERT. 
Bombe à l’Américaine. ) 


Château-Bon Air 


Hochheim, 


Sillery. 


TT —— . 


GLACES À} pa Ab Hermitage paille. 


140‘: MENU 


Service de 80 couverts. 
Florence, 12 avril 1863. 
Dîner (Service à 8). Vins. 
Potage tapioca aux quenelles de Perdreau, 
Filets de turbot et de soles sauce écrevisses. 
Noix de veau à la Diplomate. 
Poulardes à la Piéinontaise. 
Côtelettes d'agneau aux petits pois. 
Escalopes de dentice aux champignons. 
Galantine truffée à la gelée. 
Fonds d’artichauts à la crème d’asperges, 
Hors-d'œuvre. 
Jamhon anglais et mortadelle à la gelée. 


Canarie sec. 


Ch.-Margaux, 


NE = 


Hermitage paille. 
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Punch au Kirsch. | 
Rors. Dindonneaux, cresson. Johannisberg. 
Bavarois en surprise. 
Gelée d’eau-de-vie de Dantzick garnie de fraises. 


Gâteau au café. Crème de Bouzy. 
Croque-en-bouche de pistaches. 
DESSERT. 
Crème au toron. + 
GLACES ANR Malvoisie d’Oporto. 


141 MENU 


Service de 10 couverts. 
Wlorence, 16 avril 1863. 


Dîner (Service à (6) Vins. 


Potage choux-fleurs à l’Anglaise. 
Esturgeon à la Normande. 
Filet de bœuf à la Rossini. 
Poularde à lIvoire. 
Côtelettes de faisan à l’Allemande, purée tomates. 
Mayonnaise de filets de soles et turbot. 
Laitues garnies de petits pois. 
Hors-d’œuvre. 
Foies gras et mortadelle à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Canetons garnis de cresson, salade, 
Crème de fantaisie. 
Pain de fruits au marasquin. 
Gâteau Brésilien à l'ananas. 
Nid de nougat garni d'œufs garnis de crème. 
DESSERT. 
Chantilly à la vanille. ) 
Fraise. \ 


Xérès. 


Chambertin. 


Hochheim. 


Sillery. 


Sn TN EE on. ff 


GLACES Muscat de Sétubal. 


142° MENU 


Service de 80 couverts. 
Florence, 21 avril 1862, 
Diner (Service à 8). VINS. 
Potage de quenelles de faisan au fumet. 
Turbot garni sauce aux huîtres. | 
Noix de veau garnie de macédoine aux légumes. Carcavello. 
Poularde à la Périgord. } 
Filets de sanglier sauce poivrade. | l 
Aspic de volaille à l’écarlate. 
Artichauts aux fines herbes. 


Ch.-Laffite, 


O2 
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Hors-d’œuvre. 
Foies gras et saucisson à la gelée. | 
Punch au marasquin. 
Rors. Dindonneaux et Canetons, salade et cresson. 
Bavaroiïs à la Florentine. 
Gelée de bananes. | 


Markobrunner : 


ent grand vin 


Biscuit à za Duchesse. Royal. 
Gâteau Vénitien. 
DEssErT . 
Gracrs { Crème chocolat. {  Malvoisie de Madère. 
Fruits assortis. \ 


MENU 


Service de 10 couverts. 
25 avril 1863, 


Diner (Service à 6). Vins. 
Potage de croûtes gratinées aux petites carottes, 
Turbot garni sauce Hollandaise aux câpres. 
Rosbif à l’Anglaise. Madère sec. 
Dindonneaux en tortue. 
Epigramme d'agneau. 
Dominicain dé faisans au champagne. 
Artichauts à l’Espagnole. 
Petits pois à l’Allemande. 
Hors-d’œuvre. 
Jambon et mortadelle à la gelée. 
Punch à l’alkermès. 
Rors. Poulardes au cresson, salade. 
Pouding à la Prussienne. 
Gelée de mandarines. 
Napolitain au choeolat. 


Hermitage rouge. 


Scharlachberger. 


Ai Moët et Chandon, 


En a n'a. 


Dessert. 
Crème au toron. : ; 
GLACES Fraise. Lacrÿma d'Espagne. 
144° MENU 
Service de 80 couverts. 
Pise, 26 avril 1863, 
Diner (Service a 8), _ Vis, 

Potage d'orge à l'Allemande. 
Petits vol-au-vent et grenelli. Ch.-Laftite, 


Filet de bœuf financière. 
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Filets de canetons aux olives. 
Boudins de volaille aux truffes. 
Salade de langouste à la Parisienne. Sillery. 
Petits pois à l’Anglaise, 

Foies gras et bondiole à la gelée. | 

Punch à la Romaine. 
Rors. Pigeons et poulets, cresson. | 
Sabayon glacé. | 
Biscuit d’abricots garni de kummel. Paquerette. 
DESSERT. | 
GLAce à la Vanille. } 


145° MENU 
Service de 60 couverts. 
Florence, 3 mai 1863. 
Diner (Service à 4). Vins. 
Potage à la Rothschild. 
Petits pâtés, cromoski et grenelli. Ve. 
Poisson de mer garni sauce Hollandaise aux cäpres. 
Noix de veau à la Macdonald. 
Filets de volaille à la Jardinière. 
Salmis de gibier en croustade. 
Aspic de filets de soles en Bellevue. Ch.-Laffite, 
Petits pois à l’Anglaise. 
Croûtelettes de truffes à l'Italienne, 
Hors-d’œuvre. 
Jambon et galantine à la gelée, Johannisberg. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Dindonneaux et Pintades, cresson, salade. 
Bavarois à la noisette. 
Macédoine de fruits au champagne. Moët et Chandon. 
Gâteau mille-feuilles. 
Pâtisseries assorties (corbeilles). 
DESSERT, 


Crème au café. | 


| Fraise. Tokay. 


GLACES 


146° MENU 
Service de 80 couverts. 


Milan, 24 septembre 1863. 
Diner (Service à 8). Vins. 
Potage tapioca à l’Anglaise, 
Escalopes de truite à la Bordelaise. ; 
Noix de veau à la Française, 
Faisans à la Financière. 
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Timbale de macaroni à la Sarde. 
Bellevue de filets de poulets ravigote. | 
Haricots verts te | | Médoc SU PnRe. 
Choux-fleurs à la Vénitienne. | 
Hors-d’œuvre. 
Galantine de gibier et jambon à la Gi 
Punch au kirsch. 

Rors. Canetons et Poulardes, cresson. 
Pouding de Diplomate. 
Gelée d'orange au curacao. L n 
Savarin aux pistaches. 
Biscuit framboisé. 


Markobr unner, 


Rudesheim., 


DESSERT. 


Chocolat impérial. 


GLACES | Groseille. { Muscat de Sétubal. 


147° MENU 


Service de 120 couverts. 


Naples, 13 novembre 1868. 
Diner. Vins. 


Potage Reine aux petits pois. 
Escalopes de ricciole à la Bordelaise. 
Noix de veau à la Gastronome. Xérès sec. 
Bécasses à la Piémontaise. 
Crépinettes de sanglier à la Chasseur. 
Chaud-froid de filets de poulets aux truffes. 
Haricots verts à l’Anglaise. 
Macédoine de légumes. 

Mortadelle et foies gras à la gelée. 

Punch au marasquin. 

Rors. Faisans piqués et Cailles, cresson. = Roselle Rhin. 
Bavaroiïs à la Diplomate. 
Suédoise de fruits framboisée. 
Baba au Malaga glacé rhum. 
Gâteau d’ayelines au café. 

| DESSERT. 


Chantilly. Muscat d'Es agne, 
GLACES } Macédoine cédrat. : Le 


Ch. Saint-Julien. 


Ai Moët et Chandon. 
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148 MENU 


Service de 160 couverés. 
Naples, 16 novembre 1863. 


Diner (Service à 12). Vins. 
Potage de choux-fleurs à l’Anglaise. 
Poisson de mer sauce Hollandaïise aux cäpres. 
Marsala Ingham. 


Filet de bœuf à la Financière. 
Suprême de volaille aux truffes, 
‘Pelpotés à la chicorée. 
Blanquette de poulets à la gelée. 
Cardons aux jus. 
Artichauts à la Vénitienne. 
Hors-d'œuvre. 
Mortadelle et saucisson à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Bécasses et Sarcelles au cresson. 
Bavaroiïs rubané. 
Gelée d'amandes vertes au Champagne. 
Gâteau Russe praliné garni de fruits. 
Mille-feuilles à la groseille meringuée. 
DESSERT. 


( Écume chocolat à l’Espagnole. Muscat de Rivesaltes 
À Ananas. € 


Ch.-Larose. 


Markobrunner, 


Sillery. 


EE D. a D. 


GLACES 


149° MENU 


Service de 60 couverts. — Pour le prince Amédée. 
Turin, 27 décembre 1863. 
Diner (Service à 4). Vins. 
Potage d'orge à l’Impératrice. 
Escalopes de poisson sauce aux huîtres. 
Noix de veau à la Belge. Xérès. 
Cailles à la Richelieu. 
Côtelettes d'agneau aux petits pois. 
Chaud-froid de filets de volaille à la Piémontaise, 
Artichauts à la Milanaise. Bordeaux. 
Hors-d’œuvre. Ch. Bon-Air. 
Jambon d’York et foies gras à la gelée. 
Punch au kirsch. 
Rorts. Poulardes de Bresse et Bécasses, salade. 
Suédoise de pèches à l’Italienne. 
Biscuit garni de crème pralinée au chocolat. 
DESSERT. 
GLACE crème vanille. 


Grand crémant. 


Muscat de Sétubal 


a 
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150° MENU 


Service de 60 couverts. 
Turin, 1e" janvier 1864. 


Diner gras el maigre (Service à 4), Vins. 
Potage printanier au consommé de volaille. 
Potage riz à la purée de légumes, consommé de 
grenouilles. Malaga sec. 
Turbot et truite sauce Bordelaise. 
Rosbif garni à l’Anglaise. 
Petites omelettes aux épinards. 
Poulardes à l'Ivoire. 
Boudins de gibier aux champignons. 
Filets d’esturgeon au beurre de Montpellier. 


| Ch. de Lagune 
Petits pois à l’Allemande. | 
{ 


(Bordeaux). 


Crème d’asperges à la Princesse, 
Hors-d’œuvre. 

. Mortadelle et galantine d’anguille. 
Punch au kirsch. 

Rors. Faisans et Poulets piqués, salade aux truffes 

blanches. . 

Pouding aux marrons garni de marasquin. 

Gelée de bananes à la Portugaise. 

Gâteau mille-feuilles à la Duchesse. 

Nougat de pistache à la Florentine. 

DESSERT. 


| Écume chocolat. ; 
GLACES Ne Muscat de l’Etna. 


Liebfraumilch. 


Verzenay 
Moët et Chandon. 


151° MENU 


Service de 80 couverts. 


Milan, 12 février 1864, 


Dîner (Service & 8). Vins. 
Potage Princesse aux petits pois. 
Truite à la Royale. 
Noix de veau à la Maintenon. Collares Bracco. 
Suprême de volaille à l'écarlate. 
Filets de levrauts à la Piémontaise. 
Escalopes de loup de mer à la Vénitienne, 
Galantine de faisans à la gelée. Ch.-Laffite, 
Choux-fleurs à la Nivernaise. 

Hors-d’'œuvre. 
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Foies gras et jambon anglais à la gelée. 
Punch au kirsch. 
Rors. Caiïlles et Poulets, salade, cresson. 
Bavarois d’avelines vanillé. 
Gelée de Dantzick garnie d’ananas, 


Hochheim, 


Gâteau Turc au café. Moët impérial, 
Croque-enñ-bouche d’Aboukir. 
DESSERT. 
C t , sn | 
GLACES AE A | Malvoisie de Madère. 


152° MENU 


Service de 70 couverts. 


Milan, 14 février 1864. 
Diner (Service à 6). Vins. 
Potage tête de veau à la Sarde. 
Esturgeon à la Mäconnaise. | RARE. 
Filet de bœuf à la Génoise, Oporto, reine Victoria. 
Poulardes à la Jardinière. 
Filets de faisans à la Périgord, 
Crépinettes de volaille aux petits pois. 
Salade de filets de solés aux crevettes, 
Artichauts à l'Espagnole. 
Hors-d’œuvre. 
Mortadelle et saucisson à la gelée. 
Punch à la Romaine au marasquin,. 
Rors. Bécasses et Poulets, cresson, salade. 
Crème de marrons glacés. 
Pain de groseilles aux amandes vertes. 
Vénitien meringué. 
Biscuit à la Portugaise. 
DESSERT. 


Écume de chocolat. 
Ananas. 


Ch.-Margaux. 


Johannisberg. 


ir 


Moët grand crémant. 


GLACES Constance. 


tte 


153° MENU 


Service de 60 couverts. 
Milan, 23 mars 1864. 
Diner gras et maigre (Service à 8). Vins. 
Potage croûtes au pot à la Jardinière. 
Potage crème de légumes à la Religieuse, 
Friture de poissons mêlés. 
Filet de bœuf à la Financière. 
Loup de mer, garni de filets de merlans sauce 
Hollandaise. 


Carcavello, 
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Perdreaux sauce Robert, 
Salade de poisson sauce Tartare. 
 Pintades à la gelée. Romanée-Conti. 
Asperges à la Milanaise. 

Hors-d'œuvre. 

Mortadelle, jambon et beurre monté. 
Punch à la Romaine. | 
Rors. Grives et Poulets, cresson et salade. Moët impérial, 
Bavarois au chocolat, 
Gâteau de mille-feuilles. 
DESSERT. 


LE Crèmé chocolat. 


Abricet. Muscat de Sétubal. 


dt 


154 MENU 


Service de 230 couverts. 


Chätéäu de Stupinis, 7 avril 1864, 

Dîner (Service à 16). VINS. 
Polage de tête de veau à l’Anglaise. | 
| Poulets à la Saint-Florentin et Rissoles. 
Ch.-Laffite. 
Escalopes de truite à la Bordelaise. 
Filet de bœuf à la Francaise, 
Chapons à la Piémontaise. 
Mayonnaise de cervelles à la gelée. 
Asperges sauce Milanaise. 

Foies gras de Strasbourg et jambon à la gelée. 

Punch à la Romaine, 
Rors. Pintades piquées, cresson. 
Gelée de marasquin à l’Italienne, 
Biscuit à la Chantilly chocolat. 
DEssERrT. 

{ Crème à la noisette. 

Framboise. 


Moët impérial. 


Muscat de l’Etna, 


GLACES 


155 MENU 


Monza, 21 avril 1864. 


Dîner. Vins. 
Huiîtres. 
Potage purée de bécasses à la Chasseur. 
Epigramme de volaille garnie de petits pois: 
Noix de veau à la Jardinière. 


Haut Sauterne, 
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Sauté de filets de bœuf aux champignons. 
Riz à la Financière, 
Mayonnaise de cervelles. 
Asperges à la Milanaise. 
Hors-d'œuvre, 
Gâteau de foïes gras et jambon. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Faisans et venaison garnis de cresson. 
Sabayon glacé au malaga. 
Pâtisseries garnies. 
DESSERT. 


Crème au café et chocolat vanillé. 
GLACES Framboise et Pêche. 


156 MENU 


Service de 60 couverts. 


Diner (Service à k). 
Potage macaroni au coulis de volaille. 
Truite garnie à la Vénitienne. 
Rosbif à l’Américaine, 
Jambon d’York aux épinards. 
Cailles à la Piémontaise. 
Filets de pigeons aux pointes d'asperges. 
Ravigote de filets de poulets à la gelée. | 
Haricots verts à l’Anglaise. 
Petits pois à la Française. / 
Hors-d'œuvre. 
Foies gras et saucisson à la gelée. 
Punch à la fraise blanche. 
Rors. Dindonneaux et Ortolans, cresson et salade, 
Dame blanche en surprise. | 
Gelée de crème de champagne garnie de fraises, | 
Gâteau Richelieu au kirsch. 
Mille-feuilles à l’abricot. 
DesserT, 


Chantilly chocolat impérial. 


GL 4 À 
LUE Pêche. 


157: MENU 


Service. de 60 couverts. 


Château-Laffite. 


Champagne mousseux 


Champagne-Cup à 
l’'Anglaise. 


6 juin 1864. 
Vins. 


Malaga sec. 


Ch. de Lagune. 


läebfraulmich, 


Sillery mousseux. 


Tokay. 


Milan, 19 juin 1864. 


Diner (Service à À). 
Potage tapioca aux quenelles de volaille. 
Estnrgeon garni à la Génoise, 


Vins. 


Oporto 
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Filet de bœuf à la Jardinière, 
Dindonneaux sauce aux truffes blanches. 
Cailles aux petits pois. 
Chaud-froid de poulets à la gelée. 
Fonds d’artichauts sauce Vénitienne, 
Hors-d'œuvre. 
Jambon et saucisson à la gelée, 
Punch à la Romaine. | Steinberger. 
Rors. Canetons et Pigeonneaux, cresson, salade, 
Bavaroïis au café vierge. 
Pain d’abricots à la Cardinal. 
Biscuit au chocolat. 
DESSERT. 


Reine Victoria. 


Château-Latour, 


Aï impérial. 


158° MENU 


Service de 60 couverts. 


Monza, 26 juin 1864. 


Diner (Service à 4). Vins. 
| Potage macaroni au coulis de volaille. 
| Truite garnie sauce Hollandaise. 
Noix de veau à la Provençale. 
Filets de canetons à la purée de pois verts. 
Boudins d’innocents à la Périgueux, 
Mayonnaise de cervelles à la gelée. 
Courges à la Milanaise. 
Hors-d'œuvre. 
Jambon et saucisson à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Cailles et Poulets, cresson, salade. 
Pouding de Diplomate au marasquin. 
Gâteau d’avelines au café, 


Madère sec. 


Bordeaux. 


Champagne. 


DESSERT. 


Vanille. 


GLAGES Framboise. 


“ef Bot DS UC CU DR EE nn. d 


159° MENU 


S'ervice de 70 couverts. 


24 juillet 1864. 
Diner, Vins. 
Potage tapioca à la Reine. | 


Esturgeon à la Bordelaise. Madère sec. 


GLACE crème à l'Impériale, | Muscat de Portugal. 


Malaga très-vieux. 
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Filet de bœuf à la Financière. 
Dindonneaux à l’Allemande. 
Cailles à la Sicilienne. Ch.-Margaux. 
Salade de poulets à la Piémontaise. 
_ Laïtues garnies de petits pois. | 
Haricots verts panachés. 
Jambon de Zurich à la gelée. | 
Punch à la Romaine. \ 
Rors. Canetons et Pintadeaux, cresson. 
Bavaroiïs rubané. 
Gelée de marasquin garnie d’abricots verts. 
Baba glacé au rhum. 
Biscuit garni de pêches à la Brésilienne. 
DESSERT. 


Chocolat impérial. 
|! Framboise. 


Johannisberg. 


Moët Verzenay mouss; 


GLACES 


Lacryma d’Espagne. 


160° MENU 


Service de 50 couverts. 
Stupinis, 3 octobre 1864. 
Dîner (Service à 4). Vins. 
Potage tapioca aux quenelles de volaille, 
Filets de paepano sauce aux huîtres à l'Anglaise, 
Noix de veau à la Piémontaise. Collares-Bracco. 
Dindonneaux aux petits pois à la Flamande, 
Jambon aux épinards à la Française. 
Côtelettes de poulet à la Chasseur. 
Petites galantines aux truffes à la gelée. 
Artichauts à l’'Espagnole. 
Hors-d’œuvre. 
Mortadelle et langue à la gelée. 
Punch à la Romaine, 
Rors. Cailles et Perdreaux, cresson, salade. 
Bavaroiïs de marrons à la vanille. 
Gelée d’ananas au marasquin. 
Baba glacé au rhum. 
Biscuit à la Duchesse. 


DESssERT, 


TU Rte Muscat de Sétubal. 


Ch:.Laftite. 


Moët et Chandon. 


- TR nn Rd 


GLACES 


161 MENU 


Service de 80 couverts. 
Milan, 6 novembre 1864. 
Diner (Service à 8). Vins. 
Potage petits nourris aux petits pois. 


: À Sbherry. 
Loup de mer garni sauce aux huîtres, y 
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Filet de bœuf à la Financière. | 
Faisans à la Flamande. Ch.-Margaux. 
Crépinettes de volaille à la Villeroy. 
Filets de truite à la Piémontaise. 
Marbré de noix de veau à la gelée. 
Artichauts à la Lyonnaise. 
Haricots verts à l’Anglaise. 
Hors-d'œuvré. 
Epaule de San-Seconde à la gelée. 
| Punch à la Romaine. 
Rors. Bécasses et Poulardes, salade et cresson. 
Pouding de marrons glacés vanille. 
Gelée d’ananas à la crème d’angélique. 
Savarin au kirsch. 
- Napolitain garni de fruits. | 
DESSERT. 


Crème d’avelines. | Tintilla de Rota. 
1 Framboise, 


Joharnnisberg. 


Sillery mousseux. 


GLACES 


162 MENU 


Service de 60 couverts. 
Turin, 9 novembre 1864, 
Diner (Service à 4). Vins. 
Potage de macaroni à la Royale. 
Filets de truite garnis, sauce Hollandaise. 
Filet de bœuf et longe de veau garnis de légumes, Oporto reine Victoria. 
Bécasses au riz aux truffes blanches. 
Côtelettes de poulets à la Provençale. 

Foies gras de Strasbourg à la gelée. \ 
Cardons à la moelle. | 
Hors-d'œuvre. 

Mortadelle et saucisson au beurre et à la a | 
Punch au marasquin. 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
] 


nt 


Bordeaux 
Châtéeau-Bon Air, 


Rors. Perdreaux et Chapons, salade. 


Bavarois au chocolat praliné. Markobrunner. 
Biscuit Russe au kirsch. Moët impérial. 
DESSERT. 
Crème vanille. 


GLACES Muscat de l’Etna. 


Fraise. 


163° MENU 
Service de 60 couverts. 
29 décémbre 1864. 
Diner (Service à 6). Vins. 
Potage de santé aux petits pois. 


Esturgeon à la Financière. Bucellos (Portugal). 
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Filet de bœuf à la Génoise. 

Grenadins de poulets garnis de macédoine. Bordeaux. 
Côtelettes de grives à la Piémontaise. 

Aspic de filets d’anguilles à la Provençale. | 


Cardons à l'Ambassadrice, Ch. Lagune. 
Foies gras à la Bolonaïse. 
Punch au curacao. 
Rors. Cailles et Pintades piquées, cresson, salade 
Blanc-manger aux marrons vanillés. 
Gâteau moderne au marasquin. 
DESSERT. 


GLace Ecume au toron. 


Champagne crémant. 


Muscat de l’Etna. 


164° MENU 


Service de 60 couverts. 
Turin, 1°" janvier 1865. 


Diner (Service à A). Vins. 
Potage de lièvre à la Romaine. 
Saumon garni sauce aux cäpres. 
Filet de veau à l’Américaine. Collares-Bracco! 
Faisans à la Montmorency. 
Jambon anglais à la purée de marrons. 
Homard à la Parisienne. 
Artichauts à la Bretonne. | Ch Mona: 
Hors-d’œuvre. 
Croûtes de foies gras et saucisson à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
RorTs. Poulardes et Bécasses, cresson et salade, 
Charlotte de griottes à la Russe. 
Gelée garnie d’abricots verts au curaçao. 
Gâteau Galicien à l'ananas. 
DESSERT. 


Crème chocolat impérial, ) Vos ; 
Fraises rosées. ( Moët impérial, 


Steinberger. 


GLACES 


165° MENU 


S'ervice de T0 couverts. 


Turin, 7 février 1865. 
Dîner (Service à 6). Vins. 
Potage macaroni à la Sarde. 
Turbot à la Diplomate, 
Rosbif à l’Anglaise. Xérès. 
Filets de poulets écarlate aux petits pois. j 


À 
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Chartreuse de perdreaux au fumet. 

Aspic de foies gras à la Toulouse. 

Fonds d’artichauts à la crème d’asperges. 

Hors-d’œuvre. 
Galantine et jambon de Westphalie à la gelée. Markobrunner. 
Punch à la Romaine, 

Rors. Caiïlles et Pintades piquées, cresson. 

Crème de cerises à la princesse Clotilde. 

Gâteau Italien garni d'écume chocolat. 

Croque-en-bouche de marrons à la Portugaise. 

DESSERT. 


Crème à la vanille. 
Fraise. 


Ch.-Laffite, 


> 


Sillery mousseux, 


Muscat de Syracuse. 


D SD Te. 


GLACES 


166 MENU 
Service de 60 couverts. 


Turin, 11 février 1865. 
Dîner (Service à 4), Vins. 
Potage de choux-fleurs à l’Ecossaise. * 
Esturgeon à l'Américaine. 
Noix de veau à la Française. 
| Faisans à la Gastronome, 
Timbale de macaroni à la Cardinal. 
Filets de poulets à la Champenoise. 
Asperges fraiches de Paris, sauce suprème Mila- 
naise. 


Sillery sec. 


Grenache. 


Punch au marasquin Hochheim. 


Rors Canards et Poulets, cresson. 
Pain de pêches à l’Australienne. 
Biscuit à la Florentine, 
Croustade à l’angélique. 

DESSERT. 


Crème au café. 
GLACES Abricot. 


Royal Champagne. 


Hors-d'œuvre. 
 Pâté de gibier et mortadelle à la gelée. 
Piccolet. 


167° MENU 


Service de 10 couverts. 
Milan, 2 mars I865. . 
Diner (Service & 8). Vins. 
Potage de rognons de coqs à la Royale. | 
Esturgeon à la Provençale. Ténériffe, 
Noix de veau à la Jardinière. 
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Filets de faisans à la Périgord. 
Côtelettes de poulets à la Soubise. 
Perdreaux à la Russe à la gelée. 
Artichauts à l’Espagnole. 
Hors-d’œuvre. 
Foies gras et jambon. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Poulardes et Caïlles, cresson. 
Crème d'avelines. 
Chartreuse à la purée de reines-claude. 
Gâteau moderne glacé marasquin. 
DESSERT. 


Crème vanille. 


GLACES Framboise. 


168° MENU 


Service de 60 couverts. 


Diner (Service à 4). 
Potage tortue de Londres au champagne. 
Turbot à la Normande. 
Filet de bœuf à la Portugaise, 
Perdreaux à la Royal chasseur. 
Poularde ravigote Piémontaise. 
Pain de homard à la Toulouse. 


Asperges fraîches, sauce suprême Milanaise. 


Hors-d’œuvre. 
Pâté de gibier et jambon à la gelée. 
Punch au marasquin. 
Rors. Faisans piqués et bardés, cresson. 
Bavarois rubané, 
Gelée de framboises. 
Gâteau à l’'Ecossaise, 
DESSERT. 
Ecume chocolat vanillé. 


GLAGES Fraise 


169° MENU 


Service de -60 couverés. 


Diner (Service à 4), 
Potage d'orge à la Maintenon, 


Turbot garni d’esturgeon, sauce Genevoise. 


Filet de bœuf à la Financière. 


| 
| 


Château-Rauzan, 


Steinberger. 


Sillery mousseux. 


Laëryma d'Espagne. 


Milan, 5 mars 1865. 


DE CU I ut 


Vins. 


| Manzanilla (Portugal). 


Ch. Mancan 
(Bordeaux). 


Grafenberger 


(Rhin). 


Ai crémant. 


Malvoisie de Madère. 


Florence, 4 juin 1865. 


Vins. 


Sillery sec, 
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Croustade d’ortolans à la Piémontaise. 
Côtelettes de pigeons à la Fermière. | Ch.-Laffite. 
Dominicain de poulets au champagne. 
Haricots verts à la maître d'hôtel. 
Hors-d'œuvre. 
Jambon de Westphalie et foies gras à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Cailles et Dindonneaux, salade et cresson. 
Bavaroiïis de fraises à la Vierge. | 
Gelée de cerises à la Florentine, 
Biscuit à la Vénitienne. | 
DESSERT. 


rème à l'Américaine. 
GLACES Fe F 


Hochheim. 


Ai grand crémant. 


Tokay. 


170° MENU 


Service de 60 couverts. 


Florence, 20 septembre 1865. 
Dîner (Service à 4). Vins. 
Potage de macaroni à la Sarde, 
Esturgeon garni à la Rouennaise. 
Noix de veau à la Jardinière. Porto. 
Filets de faisans à la Religieuse. 
Côtelettes de filets de canetons à la Poovençale. 
Ortolans aux nids. 
Salade de volaille à la Russe. 


Haricots verts aux coucourelles. Ch.-Laffite. 
Hors-d’œuvre. 
Canapés à l’Américaine. 
Rors. Poulardes et Cailles garnies de cresson. Johannisberg. 


Pouding à la Florentine. 
Gelée garnie de macédoine defruits, au marasquin 


Gâteau de mille-feuilles à la Moderne. Sillery mousseux. 


Punch à la Romaine. l 
) 


DESSERT, 
} Abricot. Muscat de Syracuse. 
ÉrAQES Chocolat. 
171° MENU 
Service de 80 couverts. 
Milan, 24 septembre 1865. 
Diner (Service à 8). Vins. 
Potage de petits nourris à la Comtoise, 
Loup de mer garni à la Vénitienne. Madère sec, 


Filet de bœuf à la Milanaise. 


448 LES ROYAL-DINERS 


Poulardes à l’Aurore. 
Cailles à l’Ancienne, 
Pain de foies à la Toulouse. Saint- Emilion. 
Artichauts à la Lyonnaise. 
Hors-d’œuvre. 
Jambon et saucisson à la gelée. ù 
Punch à la Romaine. Markobrunner. 


Rors. Perdreaux et Pintadeaux piqués, salade. 
Marbré aux avelines vanillées. Sillery mousseux. 


Suédoise de prunes et pêches à la Montmorency. 
Biscuit garni de sabayon au champagne, 
DESSERT . 


Crème chocolat. 
Framboise. 


Muscat de Rivesaltes. 
GLACES 


. 479° MENU 
Service de 90 couverts. — Pour le roi et la reine de Portugal 
le prince el la princesse Napoléon. 
Turin, 25 octobre 1865. 
Diner (Service à 10). Vins. 
Potage printanier au tapioca. 
Esturgeon garni sauce Genevoise. 
Rosbif à l’Anglaise sauce raifort. 
Cailles à la Financière. 
Filets de poulets à la purée de marrons. 
Ravigote de cervelles à la Piémontaise, 
Laitues garnies de petits pois. 
Hors-d’œuvre. 


Jambon et galantine à la gelée. | 


9 


Porto-Porto, 1815. 


Ch.-Pouillac, 


Punch à l’alkermès. 
Rors. Faisans piqués, Poulardes bardées, cresson 
Crème de café pralinée, 
Gelée de marasquin garnie d'amandes vertes. 
Savarin au Sétubal, garni d'angélique. 
Biscuit roulé framboisé, 
DEssERT . 
{ Chocolat impérial. 
Ananas. 


Johannisberg. 


Aï mousseux. 


GLACES Muscat de l'Etna. 


173° MENU 


Service de 80 couverts. — Pour le roi et la reine de Portugal. 
Florence, 26 novembre 1865. 
Diner (Service à 8). Vins. 
Potage de profiteroles à la Royale. 
Ombrine garnie sauce aux huitres. Canarie sec. 


Rosbif à l’Anglaise, garni de Yorkcheer. 
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Filets de poulets à la Monglas. 
Côtelettes d'agneau garnies de macédoine. 
Pain de faisans à la Parisienne. 
Petits pois à l’Allemande. 
Hors-d’œuvre. 
Jambon de Paris et foies gras à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Sarcelles et Poulardes, salade de truffes 
blanches. 
Crème de marrons à la vanille. 
Gelée de cerises au marasquin. 
Biscuit garni d’abricots et de chocolat. 
DESSERT. 


Crème au caramel. ) : 
GLACES } Gy rue t Tinto de Rota. 


Château-Laffite, 


| 
| Hochheim. 


174 MENU 


Service de 60 couverts. 


Florence, 1° janvier 1866, 
Diner (Service à 4). Vins, 


Potage tapioca à l’Impérairice. 
Loup de mer garni de filets de soles, sauce homard, | See 
Filet de bœuf à ia Milanaise. | ie 
Filets de poulets à l’écarlate garnis de petits pois. | 
Perdreaux à la Périgord. 
Timbale de macaroni à la Cardinal. 
Salmis chaud-froid de filets de sarcelles à la Pari- 

sienne. 
Cardons à l’Italienne. 

Hors-d’'œuvre. 
Jambon de Paris et foies gras à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Chapons et Bécasses, cresson, salade. 
Charlotte Russe au café vierge, 
Pain d’abricots à la Moderne. 
Corbeille de nougat garnie. 
DESSERT. 


Ananas: | 
Crème vanille, 


Château-Laffite. 


Markobrunner. 


Crémant royal, 


LT  / 


GLACES Tinto d’Alicante. 


Sillery mousseux. 
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175° MENU 


Service de 60 couverts, 
Florence, 18 janvier 1866. 


Diner (Service à 4). Vins. 
Potage de santé à la Française. 
Esturgeon à la Normande. | Madère sec. 
Noix de veau à la Diplomate. 


Poulardes à la Romaine. 
Côtelettes d'agneau à la Nivernaise. 
Filets de levrauts à l’Anglaise. 
Petits pois à la Florentine. 
Hors-d’œuvre. 
Galantine et mortadelle à la gelée. 

Punch à l’Alkermès. 
Rors. Faisans piqués et Grives farcies, salade. 
Gâteau Russe garni de crème au marasquin. | 


Ch.-Margaux. 


Hochheim. 


En CS à 


Gelée de groseille garnie de reines-claudes, 
Croque-en-bouche à la Clermont, 
DESSERT. 


Crème café, ne Que 
GLACES Pêche. Malvoisie de Lipari. 


Sillery mousseux. 


176 MENU 


Service de 60 couverts. 
Florence, 4 mars 1866. 
Diner (Service à 4). Vis. 
Potage de quenelles de faisans au fumet. 
Esturgeon à l’Anglaise. Î 
Filet de bœuf à la Française. { 
Poulardes à la Jardinière. 
Filets de pigeons à la chasseur. 
Aspic de foies gras à la Piémontaise. 
Petits pois à la Française. 
Hors-d'œuvre. 
Jambon d'York et mortadelle à la gelée. a 


Canarie. 


Pomard (Bourgogne). 


| Punch au Marasquin. 
Rors. Pintades piquées et Chapons bardés, salade 
‘et cresson. 
Pain de pêches à la Montmorency. 
Savarin au Sétubal. 
Biscuit glacé chocolat vanillé. 
DESSERT. 


Crème caramel. 
Fraise. 


Leisten (Rhin). 


ee PE 


GLACES 
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177 MENU 
Service de 60 couverts. 


Florence, 11 mars 1866. 
Diner (Service à 4). Vis. 
Potage à la Russe. 
Filets de gros merlans garnis sauce aux huîtres. | À 
Noix de veau à l’Anglaise, sgeiis te 
Faisans à la Périgord, | 
Côtelettes d'agneau aux petits pois. 
Pain de gibier à la Moderne. 
Fonds d’artichauts à la Piémontaise. 
Hors-d’œuvre,. 
Galantine de dinde et de mortadelle. 
Punch au Kirsch. | 


Château-Laffite 


Rors. Poulardes bardées et piquées, cresson, sa- e 
lade. 
Bavarois de fraises à la Vierge. 
Gâteau de Compiègne au cédrat,. Sillery mousseux. 
Napolitain garni de fruits au madère, 
DESSERT. 


Chocolat. = 


GLACES Cédtat. Tinto de Rota. 


1178 MENU 
Service de 60 couverts. 


Florence, 18 mars 1866. 
Dîner (Service à 4). Vins. 
Potage fumet de lièvre à la Royale. 
Turbot à la Genevoise marinière, 
Rosbif à l’Anglaise raiïfort, 
Poulardes à la Toulouse. 
Filets mignons de veau garnis de macédoine. 


Hermitage blanc. 


Salade dé lanigouste au beurre de Montpellier. Chambertin, 
Laitues garnies de petits pois à la Florentine. 
Hors-d’œuvre. 
Pâté de volaille au gratin à la gelée. Johannisberg. 


Punch à la Romaine, 
Rors. Faisans piqués et Canetons, cresson, 
Pouding de marrons au marasquin. 
Biscuit glacé à l’Orientale. 
Gâteau de mille-feuilles à l’Ancienne. 
DESSERT. 


Guié Crème fraise en surprise. 
DEP, }'Abricot. 


Royal crémant. 


RS ne SE 


Aleatico (Toscane). 
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179° MENU 


S'ervice de 80 couverts. 


Turin, 1e avril 1866. 
Diner (Service à 8). Vins. 
Potage de quenelles de volaille aux petits pois. 
Saumon garni sauce Bordelaise. 
Filet de bœuf à la Rossini. 
Chapons garnis de macédoine. 
Bécasses aux truffes blanches. 
Galantine de pintades à la gelée. 
Artichauts à la Lyonnaise. 
Hors-d’œuvre. 
Foïes gras et jambon de Hambourg. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Grives, Poulets nouveaux et Chevreuil piqué, 
cresson. 
Bavarois à l’ananas. 
Gâteau d’avelines aux fruits. 
Biscuit Polonais au curaçao. 


Ch.-Yquem. 


Ch.-d’Estourmel. 


Markobrunner. 


Sillery mousseux Moët, 


DEssErT. 
Crème café. 
GLACES À prise. Hermitage paille, 
180° MENU 
Service de 80 couverts. 
Milan, 4 avril 1866. 
Diner (Service à 8). Vins. 
Potage macaroni à la Royale. 
Esturgeon à la Provençale. Marsal 
Rosbif à la Française, ARS 
Poulardes à l’ivoire. 
Escalopes de lapereaux à la Chasseur. 
Salade de volaille à la Cardinal. | Ch.-Léonville. 
Petits pois à la Florentine. 
Hors-d'œuvre. | 
Jambon de Zurich et foies gras à la gelée. l : 
Punch à la Romaine. | Liebfraumilch 
l 


Rors. Faisans piqués et venaison à l’Anglaise. 

Pouding de Diplomate au marasquin. 

Savarin au cédrat. Aï crémant. 

Biscuit garni d’abricots et glacé au kirsch. 
DESSERT. 


Crème toron vanillée. 


Fraise. Muscat de Xérès. 


GLACES 
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181: MENU 


Service de 80 couverts. 


453 


Venise, 8 novembre 1866. 


Dîner (Service à 8), 
Potage d'orge à la purée de lièvre à l’Anglaise. 
Poisson de mer garni, sauce aux câpres. 
Filet de bœuf à la Jardinière. 
Chapons garnis de foies gras à la Toulouse. 
Bécasses aux truffes blanches. 
Galantine de dinde à la gelée. 
Petits pois à l’Allemande. 


Hors-d’œuvre, | 


Jambon de Mayence et saucisson. 
Punch uu Kirsch. 
Rors. Perdreaux et Poulets piqués, cresson. 
Crème de marrons glacés vanillés. 
Gelée d'amandes vertes au marasquin. 
Biscuit garni d’abricots glacé au chocolat. 
DEsserr. 


Crème café. 


GLACE ; 
hrs Abricot. 


182 MENU 


Service de 80 couverts, 


Vins. 


Xérès. 


Château-d’Estourmel , 
(Bordeaux). 


Markqbrunner. 


Sillery mousseux, 


Muscat de l’Etna. 


Venise, 11 novembre 1866. 


Dînef (Service à 8). 
Potage à la Napolitaine. 
Poisson de mer gerni sauce homard. 
Rosbif garni à l’Anglaise, 
Chapons à la crème d’estragon, 
Cailles à la Macédoine. 
Blanquette de volaille à la Piémontaise. | 
Pain de chicorée garni de fonds d’artichauts. 
Hors-d’œuvre. 
Jambon et galantine à la gelée. | 
Punch à la Romaine. 
Rors, Sarcelles et Bécassines, cresson, salade. 
Pouding de Diplomate à la vanille. 
Gelée de Raspail garnie d’abricôts verts. 
Cussy au curaçao. 
DESSERT. 


Chocolat. | 


GLACES À Fraise. 


Vins. 


Bucellos sec. 


Ronanée-Conti 
(Bourgogne). 


Stenherger. 


Silery gr. mousseux . 


Malvoisie de Madère. 
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183° MENU 


Service de 60 couverts. 


Florence, 1°" janvier 1867. 


Diner (Service à 4). Vins. 
Potage d'orge aux quenelles de volaille à la Bohé- 
PRIS Hermitage blanc. 
Turbot garni sauce Hollandaise aux câpres. 
Noix de veau en tortue. j 


Chartreuse de faisans au fumet. \ 
Filets de poulets à la Valençay. 
Côtelettes d'agneau aux petits pois. Ch,-Laffite. 
Aspic de levrauts à la Chasseur. 
Artichauts à la Lyonnaise. ] 
. Hors-d'œuvre. . \ 
Foies gras et jambon de Zurich à la gelée, { 
Punch à la Romaine, : :  Johannisberg. 
Rors. Cailles, Bécassines, Chapons et venaison, 
sauce Anglaise, 
Pouding de marrons au marasquin. 
Suédoise de pêches à la Moderne, | 
Gâteau d’Aboukir. 


Ai grand mousseux. 


DESSERT. 


Crème à l’ananas. 


GLAGES Cédrat, Tokay. 


LP 


184° MENU 


Service de 60 couverés. 


Florence, 21 janvier 1867. 


Diner (Service à 4). Vins. 
Potage à la Régence, crème de gibier. | 
Poisson garni sauce aux huitres. { 
tosbif à la Française sauce Madère. Château-Yquem. 
Poularde à la Pompadour. | 
; 


Grenadins à la Sicilienne. 
Filets de faisans en chaud-froid, : 
Cardons aux petits pois à l’Allemande. Médoc. 
Hors-d'œuvre. | 
Marbré de volaille et foies gras à la gelée, 

Punch au Marasquin. Hochheïm. 
Rors. Pintades piquées et Grives bardées, cresson. 
Charlotte au café vierge. 
Savarin garni de sabayon au Malaga. 


Verzenay mousseux 
Petits Napolitains à la Montmorency. à 


TT ae 
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DESSERT. 
Fraise. } 


Crème noisette. Doux Ancio. 


GLACES 


185° MENU 


Service de 60 couverts. 


Florence, 3 février 1867. 
Diner (Service à 4). Vins. 
Potage d'orge à l’Ecossaise. 
Turbot à la Bordelaise. 


Noix de veau à la Gastronome. Xérès. 
Poulardes aux pointes d’asperges à l’'Ambassadrice. / 

Caïlles à la Richelieu. | 

Aspic à la Dominicaine. Château-Laffite. 


Artichauts à la Barigoule. 
Hors-d'œuvre. 
Jambon d’York à la gelée. : | 
Punch au Kirsch. Forsterkiesting. 

Rors. Faisans piqués et venaison, salade, cresson. \ 
Bavarois à la Florentine. ; 
Suédoise d’abricots à l’Orientale. \ 
Cussy à la Portugaise. \ 
DESSERT. 


: Cédrat aux fruits. 
(GEAGES Ÿ Chocolat. 


Sillery mousseux. 


Muscat de Madère, 


186 MENU 


Service de 60 couverts. 
Florence, 10 février 1867, 


Dîner. Vins. 
Potage printanier au fumet de gibier. 
Esturgeon à la Napoléon. 
Rosbif à l’Anglaise, raïfort. Sillery sec. 
Poularde à la Macdonald. 
Filets de faisans à la Royale. 
Ravigote de cervelles de veau aux pointes d’as- 


À 
perges. | Riquebourg 
Pain de cardons à la Bruxelloise. (Bourgogne). 
Hors-d’œuvre. 
Galantine de grives à la Parisienne. 
Punch à la Romaine. Markobrunner, 


Rors. Pintades et filets de lièvre piqués, cresson. 
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Chartreuse de fruits au marasquin, 


Biscuit garni d'abricots et glacé au chocolat, Ai royal. 
Crème de marrons à l’Impératrice. 
DESSERT. 
Cédrat et fraise. LS 
GLACES } Chantilly au moka. Lacryma-Cristi. 
187° MENU 


Service de 60 couverts. 


Florence, 17 février 1867, 


Dîner (Service à 4). Vins. 
Potage de lièvre à l’Anglaise. \ 
Turbot garni sauce suprême aux càpres. 
Filet de bœuf à la Génoise. Haut Sauterne. 
Poulardes à la Périgord. 
Côtelettes d'agneau à la purée de marrons. 
Galantine de faisans à la gelée, 
Petits pois à la Florentine. 
Hors-d’œuvre. 
Mortadelle et langue à l’Aspic, 


dl Volnay. 
Punch à l’Alkermès. | 


Rors. Perdreaux bardés, Poulets piqués, venaison,| M0CPheïmer. 


salade et cresson. 
Bavarois de chocolat à la Vierge. 
Gelée de Dantzick garnie d’abricots verts. 
Cussy garni et glacé au curaçao. 
DESSERT. 


: Crème café, - 
GLACES Cédrat et orange. | Muscat de Chypre. 


! 


Verzenay. 


188 MENU 
Service de 80 couverts. 


Turin, 8 mars 1867. 
Dîner (Service à 8). Vins, 

Potage à la Reine Printanière, 
Truite garnie à la Bordelaise. 
Noix de veau à l’Allemande. 
Poulardes à la Périgord, 
Grenadins de chevreuil à la Chasseur. 
Filets de faisans à l’Anglaise, 
Cardons à la Bruxelloise, 


| Haut Sauterne. 
F 


Ch.-Laftite, 


ee un. 
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Hors-d'œuvre. 
Foies de canards et galantine à la gelée. a 
* Punch au Marasquin. Steinberger. 
Rors. Chapons bardés et Filets de lièvres piqués, 
| cresson, salade. 


Bavaroiïs d’ananas praliné. | 
Gelée d'orange à la Parisienne. Sillery gr. mousseux. 
Savarin à l'angélique. 
DEsserr. 
GLACES pr enaue. Lacryma d’Espagne. 
189° MENU 


Service de 80 couverts. 
Milan, 7 mars 1867. 


Dîner (Service à 8). | Vins. 
Potage tapioca aux quenelles de volaille. 
Petits pâtés et aiguillettes de volaille. 
Turbot garni sauce Italienne. 
Filet de bœuf à la Jardinière. 
Poulardes à la Vénitienne, 
Cailles à la Périgord. 
Côtelettes de saumon au beurre de Montpellier. 
Artichauts à l'Espagnole. 
Hors-d’œuvre. 
Jambon et foies gras à la gelée. 
Punch à la Romaine, 
Rors. Faisans piqués et venaison garnis de cresson, 
salade. 
Bavarois de marrons glacés, vanille. 
Gelée au marasquin garnie de fruits. 
Gâteau Russe au café. 


Château-Yquem. 


Ch.-Pouillac. 


Johannisberg. 


Aï mousseux 
(Moët et Chandon). 


©" © TT 


DESSERT. 
Cédrat et fraise. , 
GLACES Crème chocolat. Alicante. 
196 MENU 
Service de 80 couverts. 
Florence, 5 mai 1867. 
Diner (Service à 8). Vins. 
Potage de santé aux quenelles de volaille, 
Turhbot garni de filets de soles, sauce Hollandaise.;  Xérès. 


Filet de bœuf à la Financière. . 
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Côtelettes de poulets aux petits pois. 
Filets de canetons à la Fermière, | 
Galantine de caïlles à la Parisienne. | 
Haricots verts maître d'hôtel. 
Hors-d’œuvre. 
Jambon chinois et foies gras à la gelée. 

Punch à la Romaine. 
Rors. Dindonneaux garnis de cresson, salade. 
Bavarois à la Florentine, 
Gelée de groseille garnie de fraises. 
Petits Cussy à l’ananas. 

DESSERT. 


Cédrat au fruit. 
Crème chocolat. 


Ch.-Laffite. 


Johannisberg. 


Verzenay mousseux. 


PE 


GLACES Cap de Bonne-Espér. 


annees cree manon 


491 MENU 
Service de 150 couverts. — Mariage du prince Amédée, 
roi d'Espagne. 
Turin, 30 mai 1867. 
Diner, Vins. 
Potage tapioca à la Royale. | 
Truite garnie de filets de soles sauce Holiandaise, 
Rosbif à l’Anglaise sauce raifort. Haut-Barsac. 
Côtelettes de poulets à la Macédoine. 
Filets de chevreuil à la Napolitaine, 
Galantine de cailles à la gelée. 
Haricots verts à la Lyonnaise. 
Hors-d'œuvre. 
Foies gras de Toulouse et mortadelle à la gelée, 
Punch au curaçao. 
Rors. Dindonneaux garnis de cresson, salade. 
Bavaroïis de fraises vanillé à la Parisienne. 
Gelée d’ananas garnie d’abricots verts au maras- 
qu'n. 
Croûtes de chocolat garnies de sabayon-Lunel. 
DESSERT. 


Cédrat et abricots. 
! Crème à la noisette. 


192° MENU 
Service de 60 couverts. 
Florence, 1°" janvier 1868. 
Diner (Service à 4). Vins. 
Potage tète de venaison à l’Anglaise. 


Turbot garni sauce aux huîtres et Cardinal. | Château-Yquem. 
Filet de bœuf à la Gastronome. 


Ch.-Laffite, 


Liebfraumilch. 


Moët impérial, 


(SLACES 


ER 


Muscat de Sétubal, 


| 
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Poulardes à la Jardinière, 

Filets de faisans à la Polonaise. | 

Grenadins de filets de veau à la purée de tomates. Ch.-Laflite. 

Escalopes de truites à la Parisienne à la gelée, } 

Laïtues garnies de petits pois. \ 

PÉENNe. l Johannisber 
Foies gras de Strasbourg à l’Italienne, 5 
Punch à la Romaine aux pêches. 

Rors. Grives farcies, poulets et filets de livres | 

piqués, cresson et salade. | 


Bavarois rubané chocolat et vanille. Royal crémant. 
Gelée chartreuse de fruits au marasquin. 
Vacherin à la Portugaise. 

DESSERT. 


( Crème café, 
GLACES ) Cédrat. Constance. 


193° MENU 


S'ervice de 80 couverts. 
Florence, 15 janvier 1868. 


Dîner (Service & 8). VINS. 
Potage de quenelles de faisans et petits pois au 
fumet. | | 
Poisson de mer garni sauce Hollandaise. Sillery sec. 


Rosbif à l’Anglaise garni et raifort. 
Poulardes à la Périgord. 

Filets de chevreuil à la Chasseur. 
Turbans de filets de soles à la Vénitienne. 
Chaud-froid d’albrans à l’écarlate. 
Artichauts à la Barigoule. 


| 
| 


| 


Kirwan (Bordeaux). 


Galantine de chapon et foies gras à la gelée 
Punch au marasquin. 
Rors. Bécasses et Pintades piquées, cresson. 
Charlotte de marrons glacés vanille. 
Gelée de Dantzick garnie d'amandes vertes. 
Gâteau Cussy à la Moderne au chocolat. 
DESSERT. 


Forsterkiesting. 


Verzenay mousseux. 


Crème à l’ananas,. 


OP EE rat et fraise, Muscat de Lunel. 
194 MENU 
Service de 90 couverts. 
Florence, 19 janvier 1868. 
Dîner (Service à 8). Vis. 
Potage macaroni à la Royale. | 


à : Golden Sherry. 
Esturgeon garni sauce Genevoise. 
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Noix de veau à la Provençale. 
Faisans à l’Allemande, 


3 Ch.-Margaux. 
Côtelettes d'agneau aux petits pois. 5 
Salmis de perdreaux aux truffes. 
Crème d’asperges à la demi-glace. 
Hors-d'œuvre. Markobrunner. 


Hure de sanglier à la gelée. 
Punch au kirsch, 
Rors. Chapons et Grives farcies, cresson. 
Bavarois à la Florentine. 
Suédoise aux pêches framboisée. 
Gâteau Brésilien à l'ananas. 
Dessert. 


Chocolat. 
Macédoine de fruits au cédrat. 


Sillery mousseux. 


Salade de volaille à la Parisienne, | 
Muscat de Chypre. 


GLACES 


195° MENU 


Service de 80 couverts. 


Florence, 13 février 1868. 
Diner (Service à 8). Vins. 


Potage à la Reine aux petits pois. 
Turbot garni sauce aux huîtres. 
Noix de veau à l’Anglaise. 
Poularde à l’Aurore. 
Croustade d’escalopes de filets de levrauts aux 
truffes. 
Boudins de volaille à la purée de marrons. 
Mayonnaise de filets de soles. | 
Artichauts à la Lyonnaise. Kirwan (Bordeaux). 
Hors-d’œuvre. 
Jambon de Bayonne et mortadelle à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Faisans piqués et venaison, cresson, salade, | à 
Charlotte au chocolat praliné. HER 
Gelée d'orange à la Parisienne, 
Savarin au sétubal garni d’angélique. 
| DEssERT. 
Crèine café. 
Cédrat et abricot. 


Hermitage blanc. 


GLACES 
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196 MENU 


Service de 60 couverts. — Pour le corps diplomatique. 


Florence, 16 mars 1868. 
Diner (Service à 4). Vins. 

Printanier de ravioles à la Génoise. 
Turbot garni sauce Hollandaise. 
Filet de bœuf à la Diplomate. 
Poulardes à l’Ambassadrice. 
Filets de faisans à la Royale. 
Côtelettes d’esturgeon à la Parisienne. 
Damier de perdreaux au champagne. 


Haut Sauterne, 


Petits pois à l'Allemande. Ch.-Laffite. 
Hors-d’œuvre. 
_ Pâté de volaille et gibier à la Victor-Emmanuel. 
Rors. Bécasses et Pintades piquées L 
Le ses intades piquées, cresson et sa- Re 


Pouding au biscuit moka. 

Chaud-froid à l’ananas. 

Gâteau d’avelines au marasquin. 
Desserr. 


Crème à la vanille. 


GLACES } Macédoine de fruits au cédrat. 


Punch au kirsch. | 


4197° fe MENU 
Pour le Mariage du prince Humbert. 


CONVIVES : La reine de Portugal. — Le prince Humbert et la princesse Marguerite. 
— Les princes de Prusse..— Le prince et la princesse Napoléon. — Le prince et 
la princesse Amédée, duc d'Aoste. — Le prince de Carignan. — La duchesse de 
Gênes. — Le duc de Gênes, prince Thomas. 


Florence, 22 avril 1868, 
Déjeuner. Vins. 

2 Potages julienne au consommé, 
2 Filets de poulets Milanaise garnis de purée de 

pois verts. 
2 Noix de veau garnie de choux-fleurs et pommes 

de terre maître d'hôtel. 
à Caïilles au riz garnies à la Financière. 

Hors-d'œuvre. 
2 Jambons et foies gras de Strasbourg à la gelée. 
2 Haricots verts au beurre. 
Punch à la Romaine. 

2 Rors. Canetons et Bécassines, cresson, salade. l 
2 Tourtes à l’Italienne. 
2 Pâtisseries assorties. 


LES ROYAL-DINERS. 


198 MENU 
Service de 160 couverts. | 
Turin, 22 avril 1868. 

Dîner, Vins. 
16 Potages à la Royale au consommé de faisan. 
16 Saumons et Turbots à la prince Humbert, | 
16 Filets de bœuf au chasseur gastronome. 
16 Poulardes à l’Impératrice. } 
16 Côtelettes d'agneau aux petits pois. | 


Er 
er] 
ho 


Xérès 1824, 


16 Grenadins de bécasses à la Napolitaine. 


16 Filets d’innocents à la princesse Marguerile: Ch -MFEAUE 
16 Fonds d’artichauts aux pointes d’asperges. 
16 Pâätés de marcassin à la Victor-Emmanuel. 

Punch à la Romaine. Hochheim. 


16 Rors. Dindonneaux et Pintades piqués, cresson, 
salade. | 

16 Blanc-manger aux fruits, 

16 Gelées reine de Portugal. 

16 Biscuits garnis et pralinés au chocolat. 


Grand crémant impér. 


DESSERT. Muscat de Sétubal 
. $ Chantilly café. % très-vieux, 
GLACES Framboise. 
199° MENU 


Service de 150 couverts. 
Turin, 24 avril 1868. 
Diner, Vins, 
8 Potages tapioca aux quenelles de volaille. 
8 Potages maigres, lait de poule à la crème d’as- 
perges. Ténériffe 1821, 
12 Truites garnies sauce Bordelaise, 
12 Noix de veau à l’Italienne. 
12 Filets d’esturgeons à la Vénitienne. 
12 Poulardes à la Périgueux. 
12 Salades de homard à la Parisienne, 
12 Dominicains de faisans au champagne, 
12 Petits pois à l’Allemande, 
12 Foies gras à la Russe. 
Punch au kirsch. 
12 Rors. Bécassines et Canetons, cresson. 
12 Bavaroïs à la Diplomate, 
12 Gelées d’ananas panachées, 
12 Gâteaux de marrons à la vanille. 
DEsseRT, 


Crème chocolat. 
GLACES Cédrat. 


Château-d'Estourmel. 


Liebfraulmich. 


Sillery mousseux ; 


Tokayÿ 1760. 


EE D ee 
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200° MENU 


Service de 120 couverts. 
Florence, 2 mai 1868. 
Dîner (Service à 12). VINS. 
Potage perlé aux profiteroles en surprise. : 
: Madère, 
Esturgeon et turbot sauce aux huîtres. 


_ Rosbif à l’Anglaise. 


l 
) 
Poulardes à la crème d’estragon. | Ch,-Margaux. 
Cailles aux petits pois, 
Croustade de volaille à la Financière. 
Galantine de perdreaux à la gelée, 
Artichauts à la Barigoule. 
Jambon de la Chine et foies gras de Strasbourg 
à la gelée. 
Punch au marasquin. 
Rors. Faisans piqués et venaison, cresson, salade, | 
Pouding à la Richelieu, 
Suédoise de pêches garnie d'amandes vertes. 
Biscuit garni et glacé à la Portugaise. 
DEssErT, 


Cédrat aux fruits. 
Crème café. 


Steinberger. 


Verzenay mousseux 
(OEïl dé perdrix.). 


GLACES Hermitage paille, 


201° MENU 


Service de T0 couverés. 


Gênes, 15 mai 1868. 
Diner (Service à 8). Vins. 
Potage d’orge à la Reine aux pointes d’asperges. 
Potage de poisson à la Cardinal, 
Filet de bœuf à l'Italienne. Arinto, 
Escalopes de loup de mer garnies sauce Hollan- 
daise. 
Dindonneaux aux truffes. 
Quenelles de merlans à la Russe. | 
Noix de veau à la gelée. Saint- Emilion 1858. 
Haricots verts à la Fermière. 
Jambon et croûtes à la Religieuse. 
Punch à la Romaine. 


Rors. Canetons et Ortolans, cresson. | DRAC | 
ù Verzenay Moët et 
Bavarois au chocolat à la Vierge. \ Ghahdotr, 
Gâteau aux fraises. 
| DEssErT. 


Malvoisie de Madère. 


Fous Cédrat. 


Crème noisette. 
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202° MENU 


Service de 60 couverts. 


Florence, 1° janvier 1869. 
Diner, Vins, 
Potage macaroni à la purée de lièvre. | 
Potage lait de poule aux pointes d’asperges. | 
Turbot et truite, sauce à la Diplomate, Hermitage blanc. 
Filet de bœuf à la Royale. 
Vol-au-vent aux quenelles de poisson. ( 
Poularde à l’Aurore, 
Côtelettes d'agneau garnies de macédoine. 
Filets de soles à la Bordelaise. 
Chaud-froid de filets de faisans à l'écarlate. 
Crème de cardons aux petits pois, : 
Hors-d'œuvre. | 
Petites croustades de foies gras de Strasbourg. | 
Barquettes de saumon à la Russe. | 
Punch à la Romaine. \ 
Rors. Pintades piquées et venaison, salade à l'An- 
glaise. 
Pouding à la Vierge au chocolat praliné. Moselle mousseux: 
Suédois de fruits à l’angélique. 
Baba glacé au malaga (corbeille en pastillage). 
DESSERT. 


Cédrat aux fraises. 
Crème à l’ananas. 


Côte-Rôtie, 


Rauenthalerberg. 


GLACES Grenache rouge. 


203° MENU 


Service de 60 couverts. 


Florence, 17 janvier 1869. 
Diner. Vins. 
Potage d’orge à l'Allemande. 
Turbot garni sauce Génoise, 
Noix de veau à la Jardinière. 
Suprême de volaille aux truffes, 
Croustade de grives à la Chasseur. 
Filets mignons à la Sicilienne. 
Côtelettes d’esturgeon à la Parisienne. 
Artichauts à la Lyonnaise. 
Hors-d'œuvre. { 
Petits jambons truflés à la gelée. | 


Saint-Peray 
(Hermitage). 


A N _ — 


Schlok-Volirathler, 


sn 


GUIDE DU GOURMET. 465 


Punch à la Romaine. 
Rors. Poulardes et Perdreaux piqués, cresson, 
Pouding de marrons au marasquin. Sillery mousseux. 
Couglof glacé aux abricots, 
Croquante au chocolat. 
DESSERT. 


idee $ Crème au café, 


Fruits farcis. Xérès Muscatel. 


204 MENU 


Service de 90 couverts. 


Florence, 24 janvier 1869. 
Dîner (Service à 8). Vins. 
Potage perlé aux quenelles et fumet de bécasses. 
Truites garnies de filets de soles Villeroy sauce 
Hollandaise, Grave. 
Rosbif à la Française. 
Poulardes à la Périgord. 
Filets de perüreaux rouges à la Duchesse. 
Grenadines à la Cussy, purée de pois verts. Château Let 
Chaud-froid de filets de canetons à la Moderne, Phone 
Fonds d’artichauts aux pointes d'asperges. j 
Hors-d’œuvre. 
Barquettes de foies gras à l’Italienne. 
Punch à la Romaine. 


Rors. Poulets piqués et Grives farcies, salade, cres- 
son. 


Bavarois de fantaisie à la Diplomate. 
Pain de pêches à la Montmorency. Royal crémant. 
Biscuit à la Portugaise. 

DESSERT. 


Crème vanille aux fraises. Amarena (Sicile). 
GLACES? Cédrat et abricot. ES 


Steimberger cabinet. 


a em 


205° MENU 


Service de 90 couverts. 
Naples, 1° février 1869. 
Diner (Service à 8). Vins. 


Potage d'orge, crème perdreaux à la Duchesse. 
Poisson de mer sauce aux huîtres. 

Filet de bœuf à la Jardinière. 

Chapons à la Piémontaise. 


Sherry. 


30 
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Salmis de bécasses aux champignons. 
Quenelles de volaille à l’Ambassadrice. | 
Fonds d’artichauts à la demi-glace. Ch.-Margaux. 
Hors-d'œuvre. 
Jambon truffé à la Royale. 
Punch à la Romaine. 

Rors. Sarcelles et Poulets bardés, salade et cres- 

son. 
Charlotte de marrons à la vanille. 
Pain d’abricots à la Brésilienne. | 
Gâteau Impératrice. 
DESSERT. 


Markobrunner. 


Ananas. { P 
GLACES À Chocolat farci. Pagarette. 


206° MENU 


Service de 100 couverts . 
Naples, 4 février 1869. 
Diner (Service à 1?). Vins. 

Potage macaroni à la Royale, | 
Poisson de mer sauce aux câpres. 
Noix de veau à la Provençale. 
Faisans à la Flamande. 
Filets de poulets aux petits pois. 
Escalopes de levrauts aux truffes. 


Xérès sec, 


Filets de lupa à l’Américaine. Ch.-Laffite. 
Brocolis à la Milanaise. 
Hors-d’œuvre. 
Galantine et jambon d’York à la gelée. Jéhati aies 


Punch à la Romaine. 
Rors. Perdreaux et Chapons, cresson, salade, 
Pouding à l’Orientale. 
Gelée d'orange à la Hollandaise. 
Gâteau d’avelines au café. 


Aï Moët et Chandon, 


mt 


DEssERT. 
Écume chocolat, 
GLACES FRA Au ‘ Constance. 
207 MENU 
Service de 100 couverts. 
Naples, 7 février 1869. 

Diner. Vins. 
Huîtres. 
Potage printanier à la Royale. | Château-Yquem. 
Cernier garni de langouste sauce Cardinal, 


Grand crèmant impérial. 


si 


| 
| 


Rosbif à la Française saucé madère. 


Côtelettes de perdreaux aux truffes. 
Filets d'innocents à la Maintenon. 


=? 
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D. 


Poulardes à l’ivoire. Ch.-Laffite. 


Dominicain de faisans aux champignons. 
Petits pois à l’Allemande. 
Eors-d'œuvre. 
Hure de sanglier à la gelée. 
Punch à la Romaine. 
Rors. Poulets piqués et Bécasses, salade, cresson. 
Crème moka à la Vierge. | 
Gelée de cerises aux amandes vertes. 
Biscuit à la Duchesse marasquiné. 
DESSERT. 


( Cornets farcis, crème pistaches. 
| Macédoine au cédrat. 


Hochheim. 


Grand crémant impe- 
rial. 


GLACES Malaga très-vieux. 


ne SL" PP 


208° MENU 
Service de 500 couverts. 


Naples, 9 février 1869, 


Souper. Vins. 
50 Soupes aux huîtres à l’'Américaine. 
50 Poissons de mer sauce aux câpres. 
50 Faisans à la Périgord, sauce Périgueux. 
50 Foies gras de Strasbourg et jambon d’York à la 
gelée. 
50 Venaisons garnies de salades à la Russe, 
50 Savarins garnis d’ananas avec purée d'abricots 
au champagne. 
DESSERT et GLAGES. 
Écume chocolat à l’Espagnole, 
Griottes farcies. 
Mandarines et raisin. 
Compotes de pêches. 
Bonbons assortis. 


Bordeaux. 


Ch.-Laffite. 


Champagne grand 
ciémant impérial. 


CS OR CR US CRU. CR D. 


209° MENU 
Service de T0 couverts. — Pour le corps diplomatique. 


Florence, 28 février 1869, 
Diner. Vins. 
Potage de supprimés de coq à la Royale, | 
Turbot garni de langoustes sauce crevettes. Ch.-Yquem. 
Noix de veau à la Fermière. | 
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Filets de poulardes à la Reine. 

Crépinettes d’animelle aux petits pois. 

Quenelles de canards à la Cussy. 

Salade de filets de soles à la Parisienne, 

Crème de chicorée garnie de pointes d’asperges. 
Hors-d'œuvre. | 


Jambon de Bayonne truffé et mauviettes au gra- 
tin à la gelée. 


Punch à l’Alkermès. 
Rors. Pintades piquées et Pluviers, cresson. | 


Ch.-Margaux 1858 


Forsterkiesting. 


Bavaroïis de bénédictine aux marrons. 

Suédoise de pêches à la Moderne. 

Croque-en- bouche à l’Impératrice. 
DESSERT . 


Chocolat. 
GLACES Cédrat. Tokay. 


Sillery. 


210° MENU 


Service de 80 couverts. — Pour S. A. I. le vice-roi d'Egypte. 
Florence, 25 mai 1869. 


Dîner. Vins. 
8 Potages de santé à la Royale. 
8 Esturgeons garnis de filets de soles, sauce Hol- 
landaise. 
8 Noix de veau à la Richelieu. 
8 Dindonneaux à l’Ambassadrice. 
8 Côtelettes d'agneau à l’Egyptienne. 
8 Cailles à la Fermière. 
8 Filets de truites à la Cardinal. 
8 Haricots verts à la Cussy. 
| Hors-d'œuvre. 
8 Galantines et foies gras de Strasbourg à la 
gelée. 


Grave. 


Romanée Conti. 


Johannisberg, 


Punch à la Romaine. 
8 Rors. Canetons et Poulets bardés, cresson, 
S Bavaroiïs de fraises à la Japonaise. 
8 Gelée de marasquin anx amandes vertes à l’Ita- |  Crémant royal, 
lienne. 
8 Corbeilles garnies de pâtisseries assorties. 
DESSERT. 


( Crème de vanille. 


GLACES Qu 4 
{ Fruits farcis. 


: Grenache, 


GUIDE DU GOURMET. 469 


211° MENU 


Service de 60 couverts. — Pour L. À. R. le duc et la duchesse 
de Saxe Meinengen. 


Florence, 31 mai 1869. 
{Dîner (Service à 1). Vins. 
4 Potages d'orge à la crème de volaille. 
4 Croustades de ris d'agneau Monglas et Attereaux 
de palais de bœuf, 
4 Rosbifs à la Française, sauce madère. 
4 Poulardes à la crème d’estragon. 
4 Côtelettes de cailles à la Talleyrand. | 
4 Quenelles de pigeons aux pointes d'asperges. 
4 Suprêmes de poulets à la Parisienne à la gelée. 
| 


Saint-Peray. 


Ch.-Latour. 


4 Laïitues à la Paysanne. 
Hors-d’œuvre. 
4 Jambons de pintades truffées à la gelée. 
Punch à la Romaine au kirsch, 
& Rots. Dindonneaux et Ortolans, cresson, salade 
4 Blanc-manger au biscuit moka. 
4 Pains de cerises aux abricots. 
4 Gâteaux de fraises, 
DESSERT. 


Crème au toron. $ 
GLACES Er: Piccolet. 


Hochheim., 


Aï crémant, 


212° MENU 


Service de 60 couverts. 
Florence, 1° janvier 1870. 


Diner. Vins. 

4 Potages d'orge à la crème de volaille. 
4 Turbots à l’'Américaine. 
4 Rosbifs à la Française garnis de pommes de Haut-Sauterne. 

terre et croquettes sauce raifort. 
4 Faiïsans à la Périgord. 
4 Croustades à la Toulouse. 
4 Filets de truites à la Mâconnaise. 
4 Salmis chaud-froid de bartavelles à la Royale. Ch.-Larose. 
4 Cardons à la Belge. 

Hors-d'œuvre. 
4 Bigarrés de noix de veau à la Strasbourgeoise. 
Punch à la Romaine, Hoénheimn 

4 Rors. Poulardes et Venaisons, salade de légumes. ï 
4 Poudings de crème de riz au marasquin. 
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4 Gâteaux aux pistaches garnis de macédoine de 


fruits. Grand crémant. 
4 Corbeilles garnies de pâtisseries assorties. 
DESSERT. 
Crème à l’ananas. ds. 
GLACES À Cédrat et abricot. Lacryma-Cristi. 


tee 


213° MENU 
Service de 110 couverts. 
Florence, ler février 1870. 
Dîner militaire, VINS. 
8 Potages mode à la Tortue. 
8 Turbots garnis de crevettes sauce Provençale. : 
: je Madère, 
8 Noix de veau à la Napolitaine. 
8 Chapons à la Chipolata. 
8 Perdreaux rouges de Sardaigne à la chasseur. : 


8 Galantines de marcassin. { : 

8 Artichauts à l'Anglaise. \ Ch.-Lailite, 

8 Filets de bœuf écarlates à la gelée: 
Punch à la Romaine. 

8 Rors. Pintades et Grives, cresson, Johannisberg, 

8 Poudings de pêches au sabayon. 

8 Gâteaux Russes au chocolat. 


8 Corbeilles garnies de bouchées au kirsch. Moët et Chandon. 
DESSERT. 
Crème vanille. Grenache, 
SEX Cédrat. 


244 MENU 
Service de 120 couverts. 


Naples, 21 février 1870. 

Diner (Service à 19). Vins. 
Potage perlé aux quenelles printanières. 
Turbot et loup de mer garnis de langouste, sauce 

aux huîtres. 

Filets de bœuf à la Flamande. ; 
Poulardes à l’aurore. 
Côtelettes de canetons à la Bordelaise, | 
Filets de faisans à la gastronome. { 
Petits pois à l’Allemande. 
Galantine de marcassin à la gelée. | 


Xérés. 


Château-Laffite. 


Punch à la Romaine. 
Rors. Poulets, Bécasses et Venaison, cresson 
Salade de choux-fleurs à l’Anglaise, 
Bavarois d'ananas à la Carignan. 


Hochheim, 
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Pain de pêches à la Monimorency, Grand crémant impé- 
Gâteau Richelieu au marasquin. rial, 
DESSERT, 


Cialdoni à la crème vanille. 


Fraise et cédrat. l Frontignan. 


GLACES 


es 


215° MENU 


Service de 80 couverts. 
Milan, 3 mars 1870, 


Dîner (Service à 8), Vins. 
Potage printanier aux ravioles. 
Loup de mer à la Normande. 
Filet de bœuf à la Francaise, sauce madère. 
Poulardes à l’Ambassadrice. 
Côtelettes de grives à la Talleyrand. \ 
Croustade à la Toulouse. | 


Xérès sec. 


Cailles à la Parisienne. Château-Larose. 


Couronne de choux-fleurs garnie de petits pois. 
Hors-d’œuvre. 
Noix de veau à la Strasbourgeoise, 


Punch à la Romaine. Markobrunner, 

Rors. Pintades et filets de marcassin, cresson, sa- 

lade, 
Bavarois de chocolat à la Vierge. ; Pr 
Gâteau Florentin garni de fruits en macédoine. | GE crémant impé- 
Baba glacé au malaga garni d'amandes vertes, 4 

Desserr. 
HEURES À Muscat de Lunel 


216° MENU 
Turin, 25 juillet 1873. 


Diner. Vis, 
Potage Sagou à l’Impérial. 
— Princesse aux croütons (maigre). 
Petits pâtés à la Russe et aiguillettes de soles {mai  Xérès de 1824. 
gre). 
Truites à la Jean Bart, sauce Américaine (maigre). 
Filet de bœuf à l'Anglaise, sauce madère. 
Crépinettes d’esturgeon, sauce Génoise (maigre). 
Suprême de poulardes à la Rohan. Ch.-Margaux. 
Chaud-froid de caiïlles à la Parisienne. 
Fonts d’artichauts garnis de haricots verts à l’Alle. 
mande. 


dé LE : 


++ 
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Hors-d'œuvre. 
Canapés de caviar à la Russe et jambonneau de 
piatade. 
Mayonnaise de Bar en belle-vue (maigre). 


Punch à la Romaine. 4 


Johannisberg de la 
cave de Metternich. 


Rors. Faisans piqués et Ortolans, Bouquetin, sa- 
lade. 
Savarin au Noyau. 
Suédoise garnie de fruits. 
Croque-en-bouche de pastilles d’abricot. 
DESSERT. 
Écume chocolat à l'Espagnole. 


Grand crémant impé- 
rial. 


Tokay de 1760. 


GLAGES Framboise et cédrat. 
217 MENU 
Rome, 6 janvier 1874. 
Diner. Vins. 
Huïtres. \ Chablis. 


Potage printanier à la Fleury. 

Petites bouchées Richelieu, cannelons à la Luxem- 
bourg. 

Truite à la Bordelaise. 

Noix de veau à la gastronome. 

Suprême de poulardes à l’Ambassadrice. 

Côtelettes de bartavelles à la Piémontaise. 

Filets de soles à la Renaissance. 


Haricots verts et artichauts au suprême. | 


Grand vin, 


Château-Laffite. 


Truffes au vin de champagne. 
Hors-d’œuvre. 
Canetons de volaille à la gelée, Foies gras au mi- 
roir. 


Fursten Metternich. | 


Punch à la Romaine. 
Rors. Faisans piqués et Chapons, salade mêlée, 
Pouding Nesselrode à la vanille, 
Gelée de bananes à la Moderne. 
Croque-en-bouche d’abricot à la Génoise. 
Hermitage garni vacherin à l’ananas. 
DESSERT. 


( Cornets crème vanille. 
À Griotte farcie et cédrat. 


Grand crémant impé- 
rial. 


Tokay de 1760, 
GLACES 


Johannisberger Cabinet 
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218 MENU 


Rome, le" janvier 1875. 
Dîner, Vins. 
Huitres. 
Potage quenelles de gibier au fumet, | Château-Yquem. 
— Orge à l’Allemande (maigre). \ 
Attereaux fourrés à la Rohan. | 
Petites bouchées au salpicon d’écrevisses (maigre). | 
Loup de mer garni, sauce Bordelaise (maigre). 
Filet de bœuf à la Renaissance. 
Suprême de poulardes à la Printanière. 
Filets de soles, sauce Américaine (maigre). 
Bécasses à la Pi. 
Aspic de homard à la Parisienne (maigre), 
Crème de choux-fleurs garnie de haricots verts à 
l’Anglaise. | 


Ch.-Léonville. 


Hors-d’'œuvre. 
Pâté de venaison à la gelée. 
Canapés de Caviar à la Russe, 
Punch à la Romaine. 
Rors. Faisans piqués et Mauviettes 
Troncons d'anguilles rôtis (maigre) 
Citekates au Carvi garni de cerises, Grand crémant impé- 
Gelée Sicilienne à l’écarlate, crème noisette. | rial, 


Markobrunner, 


salade verte. 


Casques à l’Ancienne garnis de meringues,sabayons 
au champagne. 
‘Corbeilles en coquilles garnies de pâtisseries. 


DESSERT. 
Écume chocolat à la vanille. ) . 
GLACES } Pâche et cédrat. Larme d’Espagne. 
219° MENU 
Rome, 31 janvier 1875. 
Diner. Vins. 

Huitres. 
Potage printanier au sagou à la Royale. pute 
Cannelons à la Richelieu, ris d'agneau à la d’Ar- 

magnac. 
Poisson de mer garni, sauce normande. 
Filet de bœuf garni, sauce raifort. Ch.-Margaux. 


Suprême de poulardes à l'Ambassadrice. 
Faisans à la Demidoff, 
Côtelettes de mauviettes à la Moderne. 
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Cardons gratinés à la Piémontaise. 
Hors-d'œuvre. 
Foies gras au miroir et Marbré de volaille à la?  Liebfraumilcb. 
Westphalienne. 
Punch au champagne. 
Rors. Pintades piquées et Bécassines, salade de sai- 
son. 
Savariu à l’angélique garni de pêches sauce ma- 
dère. 
Gâteau Marguerite garni de chocolat à la Chantilly. 
Nougat à la Parisienne et Pâtisseries assorties. 
DESSERT. 


Cornets crème à la vanille. $ LE. 
Macédoine au cédrat et fraise. Tinto d’Alicante. 


| 


Champagne rose. 


GLACES 


220° MENU 


Rome, 14 mars 1875. 


Diner. Vins. 
Huitres au citron. 
Potage printanière au consommé. | Haut Sauterne. 
Spinola à l’'Anglaise, 
Petites bouchées à la Reine. 
Filet de bœuf au madère. 
Suprême de volaille aux petits pois. Romanée Conti. 
Filets de bécasses à la chasseur. 
Jambon de Gratz aux épinards. 
Pain de foies gras en belle-vue. | 


Asperges à la Hollandaise. Liebfraumilch, 
Punch à l'Italienne, 
Rots. Chapons piqués, salade à la Russe. 


à . Grand crémant impé- 
Côtelettes de crème à la moderne. P 


rials 
Charlotte d’ananas aux fraises. 
DESSERT. 
CH Ecume de chocolat à l’Espagnole. Muscat de Rivesaltes. 


Framboise et cédrat. 


221° MENU 
Venise, 6 avril 1875, 
Diner. Vins. 
RTE { Château-Yquem. 


Potage crème de gibier à la Nesle. 
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Boudins de volaille à la Princesse et cannelons à la 


Mazarine. 
Esturgeon à l'Amiral, sauce crevettes. 
Noix de veau à la printanière. Grand vin. 
Suprême de poulardes à la Choiseul. Château-Laffite. 


Côtelettes de grives à la Périgord. 

Filets de bécasses en chaud-froid à l’Impériale. | 
Asperges en branches sauce Allemande. 

Hors-d'œuvre. 
Petits jambonneaux à la Valenciennes et foies 
gras au miroir. 
| Punch au champagne. 
| Rors. Faisans piqués, Alouettes, Venaison, i 


Johannisberg. 


Viennoise, salade, 


| Cougloff au kirsch garni de fruits, Grand crémant impé- 


| Crème pralinée à la Rothschild. UE 
| Mille-feuilles à la Royale. 
| Ruines en nougat. 
DESSERT. 
Pious Crème pistache à la vanille. Tokay de 1760. 


Framboise et cédrat en macédoine, 


TE Se — 


III 


MENUS DE $. A. R. LE PRINCE DE CARIGNAN 


Chef : M. DUBECQ 


1% MENU: 


Diner. 


Huîtres d'Ostende. 
Potage de tortue à l’Anglaise. 
Côtelettes d'agneau et bouchées àla Monglas. 
Turbot, de l'Océan garni sauce Hollandaise. 
Filet de bœuf à la Godard. 
Poulardes du Mans à la Jardinière. 
Foies gras à la Lucullus. 
Salade de homard à la Parisienne. 
Hors-d’œuvre. 
Caviar de Russie. 
Truffes blanches à la Piémontaise. 
Punch à la Romaine. 
Petits pois au naturel. 
Cardons au jus. 
Faisans rôtis sauce Renaissance. 
Pouding à l’Espagnole. 
Gâteau Turin. 
DESSERT. 


biscuits au chocolat. 


GLACE ‘ 
Ace aux manderines. 


2° MENU 


Diner, 
Huitres d’Ostende. 
Potage crème de volaille au tapioca. 
Pigeons à la Duxelles et petits pâtés à la Russe, 
Truite saumonée sauce Régence. 
Filet de bœuf à ia Marly. 
Poulardes du Mans à la Toulouse. 


So © ©" TT, © TT 2 TS mes 


SC 


2 janvier 1870, 
Vins. 
Sillery sec. 


Madère sec. 


Romanée. 


Ch.-Laftite. 


Impérial crémant. 


Tintiglia di Rota. 


16 janvier 1870. 
VINS. 
Meursault. 


Xérès 1841, 
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Escalopes de lièvre à la Sagan. 
Pâté de foies gras à la gelée. 
Hors-d’œuvre. 
Canapés de Caviar. Pouillac Médoc. 
Tartelettes macédoine. 
Punch à la Romaine. 
Asperges en branches sauce au beurre. 
Céleris-raves au jus. 
Perdreaux et pintades rôtis. 
Pain d’abricots à l'Impératrice. 
Gâteau Bismark. 


Richebourg. 


en 


Rubis Jacquesson. 


DESSERT. 
Crème au café. Muscat ae Malaga 
SEAGES Tous fruits. 1849. à 
3° MENU 
30 janvier 1870. 
Diner. Vins. 

Huîtres d'Ostende. | Hochheim, 
Potage Princesse, Abocado Oro muy 
: Escalopes de foies gras et petits vol-au-vent. viejo. 
Turbot de l'Océan garni sauce Genevoise. 
Jambon de Styrie à la Flamande. 

Estomacs de dindes à l’Ambassadrice. Ventoselio. 


Filets de faisans à la Périgueux. 
Aspic à la Cussy. 
Hors-d’œuvre. 
Caviar de Russie et Olives farcies. Channertin 
Crevettes. 

Punch à la Romaine. 
Salsifis sauce blanche. 
Fonds d’artichauts en demi-glace. 
Poulardes du Mans rôties. 
Gelée de bananes à l’Orientale. 
Mousse à l'orange à l’Américaine. 


Royer carte blanche. 


D CR CE 


DesseRrT. 
Crème aux avelines. ; 4 
GLACES D rioots: Lacrima del Vesuvio. 
4° MENU 
6 février 1870, 
Dîner. Vins. 
Huîtres d'Ostende. |  Markobrunner. 


Potage tortue à l’Anglaise. 


Truffes à la Monglas et petits pâtés à la Dauphine. Malaga sec 1840. 
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Saumon garni sauce Normande. 
Filet de bœuf à la Jardinière. 
Poulardes du Mans à la Ravigote. 
Salmis de bécasses à la Piémontaise. 
Mayonnaise de homard à la Parisienne. 
Hors-d'œuvre. 
Salé mêlé. 
Salade de truffes blanches. 
Punch à la Romaine. 
Petits pois au naturel. 
Crème de Cardes à la Pompadour. 
Faisans rôtis sauce groseilles. 
Macédoine de fruits au vin de Champagne. 
Gâteau Junck. 
DESSERT. 


Crème au chocolat. 


PA ni 
GLACES aux fraises. 


5° MENU 


Diner (Service à 8). 
Huîtres d’Ostende. 
Potage à la Régence. 
Petits pâtés et Rissoles à la Choisy. 
Saumon garni sauce Hollandaise. 
Filet de bœuf à l’Allemande. 
Poularde du Mans à la Nesle, 
Foies gras à la Périgueux. 
Chaud-froid de perdreaux. 

Hors-d'œuvre. 


Caviar de Russie garni de queues de crevettes. 


Sandwichs de langue, 
Punch à la Romaine. 

Asperges en branches sauce au beurre. 
Choux-fleurs au parmesan, 
Faisans rôtis sauce à l’orange. 
Bavarcis aux fraises. 
Gâteau Chambord. 

DESSERT. 


{ Crème au marasquin. 


GLACG , 
raux pêches. 


CR es 


CR à 


Corton. 


Victoria Regia 1822. 


Grand vin de la Côte. 


Muscat de Xérès. 


9 février 1870. 


Vins. 
Montrachet. 
Secco Pallido. 
Amontillado 1860. 


Pommard, 


Steinberger Cabinet 
1548 


Royer grand Rosé. 


Pedro Ximenez 1849. 
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6° MENU 


Dîner, 
Huîtres d’Ostende. 
Potage à la Choiseul. 
Cromosquis et Bouchées à la Reine. 
Truite du lac Majeur sauce Bordelaise. 
Filet de bœuf à la Marly. 
Suprème de poulets. 
Escalopes de lièvre à la chasseur. 
Foies gras de Strasbourg à la gelée. 
Hors-d'œuvre. 
Canapés de caviar. 
Hure de Gênes. 
Punch à la Romaine. 
Petits pois à l’Anglaise, 
Cardons à l’Espagnole. 
Poulardes du Mans rôties. 
Gelée de framboise. 
Gâteau La Vailière. 


DESSERT. 
x Chantilly à la fleur d'oranger. 
| GLACES aux abricots. 
| 7° MENU 
Dîner. 
Huîtres d’Ostende. 


Potage printanier à l'orge perlé. 
Boudins de lièvre à la Richelieu. 
Turbot de l’Océan garni sauce Colberi. 
Jambon d’York aux épinards. 
Poulardes du Mans à la Périgord. 
Faisans à la Talleyrand. 
Salade à la Russe. 
Hors-d’œuvre. 
Caviar et Olives farcies. 
Canapés d’anchois. 
Punch à la Romaine, 

Petits pois à.l’Anglaise. 
Fonds d’artichauts en demi-glace, 
Bécasses et Perdreaux rôtis. 
Gelée princesse Clotilde. 
Biscuit aux avelines. 
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13 février 1870. 
Vins. 
Chablis. 


Marsala. 


Bouzy rouge Jacques- 
son. 


Ch.-Margaux. 


Royer carte rose, 


Hermitage pailie. 


20 février 1870. 


Vins. 
Bucelos. 
Manzanilla. 


Nuits. 


Hermitage rouge. 


impérial crémant, 
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DESSERT. 
Ecume au chocolat. 
GLACES reins Pagarette. 
8° MENU 
23 février 1870. 
Diner. Vins. 


Huîtres d’Ostende. 
Potage à la Reine. 
Attereaux et petits pâtés au jus. 
Saumon garni sauce au beurre d’écrevisses. 
Filet de bœuf à l'Impériale. 
Poulardes du Mans à la Jardinière. 
Filets de venaison sauce poivrade. 
Pâté de Strasbourg à la gelée. 
Hors-d'œuvre. 
Caviar de Russie. 
Tartelettes macédoine. 
Punch à la Romaine. 
Asperges en branches sauce blanche, 
Céleris-raves en demi-glace. 
Faisans rôtis sauce groseilles. 
Pain d’ananas à la Metternich. 


Sillery sec. 


Tinta Madera, 


Romanée Conti. 


Ch .-Laffite. 


Grand vin de la Côte 


— "© 4 En — D, Sn CE EE D'un. : ER 


Gâteau Nubien. 
DESSERT. 
Crème à la vanille. 
GLACES TO US Muscat de Porto. 


9° MENU 
1er mars 1870, 
Dîner, Vins. 

Huîtres d'Ostende. 
Ravioles à la Piémontaise. | 
Turbot de l'Océan garni sauce Hollandaise, 
Filet de bœuf à la Jardinière. 
Faisans truffés sauce Périgueux. 
Pâtés de Strasbourg à la gelée. 


| 
| 
Hors-d'œuvre. | 
| 
| 


Hochheimer Auslese, 


Secco Amontillado 
1849. 


Corton. 


Salade de homard. 
Salé, radis et beurre frais. 
Punch à la Romaine. 
Asperges en branches sauce blanche. 
Poulardes du Mans rôties au cresson, 
Gâteau Junck, 


Hermitage rouge, 


Grand vin de la Côte. 
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DESSERT. 
“ Ecume au chocolat. 4e: 
GLACES aient Bullano 1838. 
10° MENU 


12 février 1877. 
Déjeuner, Vins. 


Haitres d'Ostende, Sillery sec. 


Potage chasseur à l’Anglaise. 


à £ ; illa. 
Pâtés aux foies gras et filets de pigeons à la Duxelles. ADS 
Turbot de l'Océan sauce Normande, 
Poulardes du Mans truffées. Corton. 


Hors-d’œuvre. 
Salé, beurre et radis. 
Truffes blanches à la Piémontaise. 
Punch à la Romaine, 
Petits pois à l’Anglaise. 
Perdreaux rôtis. 
Biscuit Mikado. 


LL Re. A a, ES 


Grand vin de la Cité, 


ne 


Dessert. 
| : Fromage au chocolat, LFB Urine 
| GLACES aux guignes, linuglia di Rota. 
DINER 
SERVI AU PRINCE ALBERT : 


PAR L'EMPEREUR NAPOLÉON III 


Boulogne-sur-Mer, 5 septembre 1855. 
4 POTAGES. 


Le printanier aux quenelles de vo- 
laille. 
La bisque d’écrevisses. 


L'orge à l’Allemande. 
La purée de pois verts aux croû- 
tons. 


HORS-D'OEUVRE. 
Petites bouchées de crevettes mari- | Les filets de soles à la Orly. 
nières. Les canelons de gibier à la Charles VE. 
Les crépinettes à la Montmorency, 


31 


pa 2 
Pl imunn 2 PS À De 


487 LES ROYAL-DINERS, 
4 GROSSES PIÈCES. 


Le turhot sauce homard, Hollandaise. ; Les jambons de Malaga au madère 
Les truites à la Chambord. (extra épinards). 
La hanche de venaison à l’Anglaise. 


12 ENTRÉES. 


2 De côtelettes pré-salé aux pointes | 2 De petites timbales de foies gras à 


d’asperges. la La Vallière. 
2 De suprême de filets de poulardes à | 2 De noix de ris de veau à l’Arlequin. 
l’écarlate. 2 De chaud-froïid de perdreaux rou- 
? De croustades de cailles de vigne à ges aux truffes. 
lä Parisienne. 
4 ROTS. 
Les faisans garnis d’ortolans. Les dindonneaux nouveaux. 
Les canetons de Rouen. Le train de chevreuil piqué. 


12 ENTREMÈTS. 


2 De petits pois à la Française. l’ananas, 
2 De fonds d’artichauts à l’Italienne, ? De crème de noix vertes au vin de 
2 De haricots verts sauce à la maitre Champagne, 
d'hôtel. 2 De biscuits d'orange à la Portu- 
2 De gelée de macédoine de fruits à gaise, 
EXTRAS. 
Les petits fondus au parmasan, | Les soufflés au café en caisses, 


TROIS MENUS 


SERVIS 


À S. M. LA REINE DE LA GRANDE-BRETAGNE 
I 


3 Décembre 1855. 


Les filets de merlans frits. 


POTAGES. 
La tortue. | À la Royale. 
, POISSONS. | 
Les tranches de cabillaud. | Les soles frites. 
| 


RFLEVÉS, 


Les poulets an 117 à la Portugaise. 


da ne OS SE ds ns 


GUIDE DU GOURMET. 483 


ENTRÉES. 
Les anguilles en couronne grillées. Les mauviettes farcies à la Finan- 
Les suprêmes de volaille aux con- cière. 
combres. Les boudins de coqs de bruyère à la 
Les côtelettes de mouton panées aux Richelieu. 
pois. Les timballes de volaille à l’Indienne. 


CONTRE -FLANCS, 


Les carrés de venaison piqués au ma- | Les membres de poulardes à la Cata- 


caroni. lane. 
ROTS. 
Les bécassines. | Les chapons. 
s RELEVÉS, 
Les poudings de cabinet. | Les babas au rhum. 
ENTREMÊTS, 
Les cardons à l’Espagnole. Les galantines de volaille. 
Les macédoines de fruits. Les blanc-manger rubanés. 
Les meringues au chocolat, ‘ | Les pains à la Paysanne. 


CONTRE-FLANCS, 


Les gradins de citrons. | Les gâteaux en bastillons. 
Les croquettes de volailles. 


SIDE TABLE, 


Sirloins of beef. -Haunches of venison. 
Saddles of mutton. | Round of beef. 


Il 


À Décembre 1855. 


POTAGES, 

À la tortue. | Au vermicelle clair. 
POISSONS. 

Le turbot bouilli. | Les éperlans. 


Les filets de soles à la Hollandaise. 


RELEVÉS, 
Les pièces de bœuf, sauce au persil, 
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ENTRÉES « 


Les rissolettes de volaille aux cham- | Les boudins de volaille coulis aux 


pignons. truffes. 

Les suprèêmes de poulardes au beurre | Les filets de lapereaux piqués à la 
d’écrevisses: chicorée. 

Les côtelettes de mouton à la purée | Les croustades de bécassines à la 
de haricots. | Villeroy. 


Les ris de veau piqués sauce tomate. 


CONTRE=FLANCS.: 


Les croustades d’amourettes. | Les poulets poëlés à la macédoine. 
ROTS. 
Les grouses, | Les poulardes. 
RELEVÉS. ie 
Les soufflés au citron. | Les brioches à l’abricot. 
Les poudings de pain à Ja Viennoise. 
ENTREMÈTS. 
Les choux-fleurs frits au parmesan. Les crèmes au chocolat. 
Les noix de veau au beurre de Mont- | Les vol-au-vent de mirabelles. 
pellier, Les biscuits à la Plombière. 
Les gelées d'orange. Les nougats d’abricots. 
CONTRE=FLANCS. 
Les gradins au sucre filé, | Les pièces de fond sur socles. 


SIDE TABLE. 


Sirloins of beef. | Saddles of mutton, 
Haunches of venison. 


III 


Diner servi pour S. M. le roi de Piémont. 


» Décembre 1855. 


POTAGES, 

A la tortue. | A la Julienne, 
POISSONS, 

Les tranches de cabillaud, | Les soles au gratin. 


Les merlans frits. 


ES 
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RELEVÉS, 


Les dindonneaux farcis à la Chipolata. 


ENTRÉS. 
Les anguilles à la Rouennaise. Les côtelettes de veau panées à Ja 
Les vol-au-vent à la Béchamel. Milanaise, 
Les côtelettes d'agneau à la purée de } Les croustades de purée de grouses, 
champignons, Les casseroles d’ailerons de poulets à 
Les épigrammes de volaille aux con- la Nesle. 
combres. Les filets de levrauts piqués. 


GONTRE=-FLANCS, 


Les jambons aux épinards, | Les perdreaux truffés à la Financière. 
ROTS. 
Les bécasses. | Les poulardes. 
RELEVÉS 
Les savarins au kirsch. | Les gâteaux de riz à l’abricot,. 


Les poudings glacés à l’Espagnole, 


ENTREMÉTS, 


Les artichauts à la Lyonnaise. Les gelées de grenades. 
Les œufs brouillés aux croûtons, Les pains de pommes à la crème. 
Les salädes à l’Italienne. Les jambons en surprise 

* Les aspics de galantine, Les vol-au-vent de pêches. 


CONTRE- FLANCS. 
Les pièces de fond sur socles. | Les grenadins de sucre filé. 
SIDE TABLE. 


Sirloins of beef. Saddles of ALLONS 
Hauches of venison. Round of beef. 
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TABLE DES METS 


CONTENUS DANS LES MENUS 


Pages. 


POTAGES. 


Bisque à la Cardinal. ... ..... 66 
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,. N°1. Escalopes de filets de saumon ou truite à l’Aurore, p.256. 


No 2, Filets de faisan à la Gastronome, p. 36. 


. N°1. Hâtelet, Tête de faisan en graisse sur une truffe. 


N° 2. Fond de pain pour entrée froide. 


. N° 1. Côtelettes de saumon à l’Impératrice, p. 190. 


No 2. Boules de chaud-froid aux truffes à croûtonner, p. 213. 


. N°}. Galantine de faisan sur plat long pour hors-d'œuvre de 


rôt, p. 26. 

N°2, Plat garni d’un bouchon et d’une grosse truffe sur 
laquelle on doit placer le hâtelet après avoir dressé autour 
du bouchon, p. 10. 

Hâtelet pour salade de homard, 

Vertes boules de filets de soles Ravigote, p. 220. 

Hâtelet pour hure ou timbale de marcassin à la Victor-Emma- 

nuel, p. 200. | 

Timbale de marcassin à la Victor-Emmanuel, p. 200. 

Cailles en bellevue à la Parisienne à la gelée, p. 81. 

Hâtelet pour galantine ou chaud-froid de perdreaux. 

Hâtelet pour entrée froide de faisans. 

Gros biscuit chocolat sur socle. 

Chaud-froid de filets de bartavelles. 

Bigarré de noix de veau à la Strasbourgeoise, p. 90. 

Chaud-froid de filets de canetons à l’écarlate dans une bor- 

dure de canetons, mionté sur porte-hâtelet. 
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